Я и моя семья - последователи биоло- 
гического земледелия. Разумеется, 
минеральные удобрения и пестициды, 
уничтожающие вредителей и болезни, 
дают быстрый эффект и вроде бы пре- 
следуют благие цели - получение 
большего урожая при наименьших затра- 
тах, но мы при этом часто не 
заглядываем в будущее. В 1820 году 
французский естествоиспытатель Жан 
Батист Ламарк писал: «Человек, ослеп- 
ленный эгоизмом, становится часто 
непредусмотрительным, даже в том, что 
касается собственных интересов». Еще 
100 лет назад Докучаев отправил в бри- 
танский музей образец русских 

эрноземов, который содержал до 14% 
чер В результате интенсивной обра- 
ГУМа. ини использования химии 
боткипо аких почв не осталось даже 
сейчас уже так не. Большинство ого- 
в мерноземнойцзоне = 1-2% гумуса 
ДВС 

те даже створки гороха и бо- 
бов. 
Десять лет назад, когда мы 
получили свой участок, ис- 
пользовали кочующие грядки. 
Там, где планировалась гря- 
да, копали траншеи и закла- 
дывали туда навоз, компост, 
а сверху присыпали землей, 


ГАЧ 


всего мира. 

Компост вносим ТОЛЬКО под 
капусту и огурец при пеоекоп- 
ке осенью из расчета 3-4 кг 
на 1 кв.м. На остальных гряд- 
ках дополнительно заделыва 
ваем мягкие и мелкие расти- 
тельные остатки, листья отку- 


старников и деревьев. 


прилегающую к 

ему те рию. Больно 
смотреть, как некоторые ого- 
родники оставляют на участ- 
ке кучи мусора и хлама, в ко- 
торых охотно. перезимовыва- 
ют многие вредители, другие 


е0 Армин 


химическая промышленность 
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Маслена неделю 
ауляет! 


Вотик концу подходит 
зима. Небо бездонное, воз- 
дух упоителен. Все в приро- 
де трепещет от ожидания 
чуда - пробуждения от снеж- 
ного сна, победы тепла над 


холодом, жизни над смер- 
тью. 


пепел бросали в воду. Пусть 
Зима гибнетв быстрых пото- 
ках растопленных солнцем 
снегов. Этот обряд стал куль- 
минацией веселого и широ- 
кого праздника - Масленицы. 
Пережила Масленица мно- 
го веков, перекочевала из 
язычества в христианство, но 
осталась по-прежнему мо- 
лодой, шумной 
как сама весна 


дней со- 
‚ топили его в № 
реке или сжигали, а 


Ал о ДАХ 


танский 


ПЕРВОЕ ПРАВ |. 
мы придерживает о то- вы 88 аа 
ЫЕ) Ке выбрасывать С Десять лет назад когда мы 
Я тей ла ающую к получили свой участок ис 
смо рае! к рию Больно пользовали кочующие грядки 
бонро " некоторые ого- Там, где планирова гря- 
оставляют на участ- а 


аншеи и закла- 
завоз, компост, 
сыпали землей, 
выносят все 
татки на свалку, захламляя 

Вокруг кооператива, 
отходам можно найти 
применение, Выкорчеванные 


Старые деревья 


распиливаем и 
Мы почему-то постоянно стремим: 


используем на 
дрова. Стеклян- 
ные банки и ос- 
колки, строи- 
тельный мусор 
идут на устрой- 
ство дорожек и 
крепление 
столбов забора. В 
жестяные банки нали- 

ваем соленой воды, 
чтобы они быстрее ржа- 
вели, затем расплющи- 
ваем молотком и закапыва- 
ем на ‘глубину 1 м под ябло- 
ни - это дополнительно снаб- 
жает их ценным химическим 
элементом. Растительные ос- 
татки и ветки после обрезки 
деревьев идут в компост, 
Больную ботву картофеля и 
овощных растений закладыва- 
ем в отдельную кучу, которую 
летом поливаем специальным 
раствором бактериальных 
препаратов, ускоряющих про- 
цесс утилизации и позволяю- 
ЩИХ получить компост уже на 
следующий год. Только плен- 

|| КУ, пластиковые банки и бу- 

| тылки приходится увозить с 
участка. 


в 
| 
| 


получались высокие гряды. На 
следующий год органику за- 
сыпали в межи, а на месте 
гряды делали дорожки. Почва 
постепенно улучшалась, Те- 
перь этот трудоемкий процесс 
мы сократили, гряды у нас по- 
стоянные, меняем на них толь- 
ко культуры. При этом стара- 
емся соблюдать севооборот с 
таким расчетом, чтобы расте- 
ния одного семейства попа- 
дали на одну и ту же грядку 
через 4-5 лет 
емя уборки урожая 
ча стительных остатков 
не удаляем. Никогда не вы- 
рываем с корнем выращива- 
емые растения, особенно го- 
рох, фасоль, бобы, на корнях 
которых накапливаются клу- 
беньковые бактерии, которые 
фиксируют азот из воздуха 
Ученые подсчитали, что с их 
помощью в почву вносится в 
7 раз больше азотистых со- 
единений, чем производит 


К ала накормить по- 
С урожаем уходит из нее 
го питательных веществ, 
рушается гумус. Поэтому с 
озим только продук- 

, оставляя на ме- 


75, 
заглядываем в 
французский естествои 
Батист Ламарк писал: « 
ленный эгоизмом, 
непредусмотрительным, даже в ито 
касается собственных интересов», рие 
100 лет назад Докучаев отправил в бри- | 


черноземов, который содержал до ы | 
муса. В результате интенсивной обр. | 
ки почвы и использования химии 
ча; е таких почв 


ле нельзя ничего резко мепять, 


и в будущее. В 1820 году | 
оа спытатель Жан | 
Человек, ослеп- | 
становится часто | 


музей образец русских 


не осталось даже 
Большинство ого- 
т 1-2% гумуса. 


химическая промышленность 
всего мира. 

Компост вносим только под 
капусту и огурец при перекоп- 
ке осенью из расчета 3-4 кг 
на 1 кв.м. На остальных гряд- 
ках дополнительно заделыва- 
ваем мягкие и мелкие расти- 
тельные остатки, листья от ку- 
старников и деревьев. 

Растительные остатки и 
органические удобрения тем 
хороши, что в них содержит- 
ся более 30 нуж- 
ных растениям 
различных ве- 
ществ, кроме 
того, действие 
их не ограничи- | 
| вается одним се- 
| зоном, а продол- 
| жается несколь- | 
ко лет, Из них, в | 

отличие от мине- 
ральных удобре- | 
ний, не вымываются пита- | 


тоционным | 


тельные веществ 

глубокие слои по | 
исходит засоление. | 
Почва оживает благо- } 


даря де твию 
роорганизмов 
рые помогают 


— 


кото 


Я 


вещества 
Поскольку 
трудно и дорого с 


оча 


С 


1 С я и мор й праздник, 
ло добывать навоз, о настроени. й, галантный празон 
широко: используем Желаем отличное. жизни есть милый, 2 любимых женщин, | 
опилки, которые часто 270. что в наше любящих мужчин и льных букето 
привозят к нашему ко- т Марта. Праздник: подарков, обязана 

оперативу. Ежегодно = 9 ательны ких улыбок. 

заготавливаем их до 05 дожен 


80-100 мешков. Из-за 
кислой реакции (рН 4,4) 
применяем их в компо- 
стах и для мульчирова-/ 
НИЯ предварительно] 
добавляя известь иј 
мочевину. 


А.ЛЕБЕДЕВА- 


Прядолжение 
следует 1. 


% 


зный обы- 
ли прекрасный 
чай - встречать Новый 
год весной, в марте, 


нят 
си. 
ромное чучело из 
прошлогодней со- 
ломы, топили его в 
реке или сжигали, а 


У орегие наши чиатат 


тради 


УРЫТЩЕЕ РРР Р.Е ЗЕР 


талась по-преж 
‘лодой, шумной и бо! 
как сама весна. Кто из 
не пробовал масленич 
го блинка, не ве : 
вволю на еще 
морозце под 
солнечными 


Наши предки завот г 


всем миром прого» 
Зиму. Они выно- 
з деревни ог- 


и 


р. 


слоницы! 


Созд аб ляЄ. 
И Весны! 


я цветов! Все-таки 


Веками люли искали в цветах глубокую символику. Различ- 


выс толкования слязи цветов м человеческих взаимоотношений 


мастолько распространились, 


что появилось понятие «разговор 


_ цветов». Знающие люли могли объясниться друг с другом без 
слов, только посрелством обмена букетами. 


В Англии, Германии, Фран- 

ции до сих пор пользуются 

м спросом книги, где 

дается толкование цветов. У 

” нас же о нем вспомнили лишь в 

последние годы. Хотя до рево- 

пюции ни одно руководство по 

правилам хорошего тона и по- 

ведению в обществе без такой 
информации не обходилось. 

Вот что написано в книге 
«Жизнь в свете, дома и при дво- 
ре», изданной 110 лет назад: 
«Мужчины должны задуматься, 
прежде чем подарить букетик 
девушке, матери или ба! ушке. 
Во многих случаях светской 
жизни незнание цветов может 
привести к неприятным прома- 
хам и ошибкам». Конечно, со- 
временные женщины эти ошиб- 
ки простят, а то и просто не за- 
метят. Одно несомненно: если 
вы попытаетесь поговорить с 
ними на языке символов, да 
еще намекнете им об этом, - 
ваше внимание будет оценено 

о достоинству. 

Вот самый простой толко- 
вый словарь цветочного 
языка. Вначале - символи- 
ка окрасок. 

_ Белая - невин- 
ность, чистота, от- 
‹ровенность. 


Е ый 


бая женщина все равно будет 
польщена вниманием к ее при- 
страстию. Ведь по большому 
счету - все это условности. 
Главное в том, как вы вручите 
цветы и что‘при этом скажете 
любимым женщинам в этот чу- 
‘десный мартовский день. 


ит- — 


~ эмблема 
МОЛОДОЙ 
расцвета- 
ющей 
женщины 
Ярко-красные 
розы и гвоздики 

означают горячую 

страсть. Желтая роза - проти- 
воречивый символ. По одним 
понятиям - это знак супружес- 
кой любви, по другим - измены 
Хотя некоторые люди противо- 
речия здесь не усматривают. 
Желтая лилия - признак чван- 
ства и гордости. 

Излюбленные весенние гос- 
ти - тюльпаны - говорят о вос- 
хищении. Нарцисс белый озна- 
чает кротость, а желтый свиде- 
тельствует о самолюбовании и 
заносчивости. Ландыши - при- 
знак тайной влюбленности. Ас- 
тры и хризантемы выражают 
тайное намерение, а махровые 
гвоздики разных оттенков - 
преклонение перед необычай- 
ной талантливостью. Темно- 
красные и бордовые цветы 
любого вида оз- 
начают уважение 
и почет. 

Долго можно 
перечислять 
древнюю и зага- 
дочную символи- 
ку. Можете восполь- 
зоваться наработками 
предков, а лучше просто 
подарите женщине ее люби- 

еты - их не испортит ни- 

толкование. Если, к при- 


холме 
вы 


атного а детва 
решите вручить очередного пи- 
томца в горшке, не обращайте 
внимания, что кактус означает 
короткое счастье, алоэ - оскор- 
бление, а герань - каприз. Лю- 


Т РорРЕКлЛЬл 


Окончание. Начало на стр.1 


Но если хотите справит 
Масленицу по-настоящему, 
придется придерживаться це- 
лую неделю старинного обы- 
чая. Блинов, веселья, поцелу- 
ев и гостей должно быть не 
просто много, а очень много! 
Готовьте животы (Масленица- 
объедуха) и кошельки (Масле- 
ница - деньгам приберуха). 

Начинать можно прямо с 
понедельника - 6 марта. Этот 
день по традиции называют 
«встреча». Блины пекут из 
всего, что есть в доме, - греч- 
невые, пшеничные, пшенные, 
с припеком и с «таком», на 
опаре и скороспелые, сдаб- 
ривают их чем Бог послал 
(кроме мясных продуктов, в 
Сырную неделю их уже не 
едят). И идите с блинами в го- 


сти к родным и знакомым. 
Однако не забудьте: первый 
масленичный блин - всегда 
«поминальный». Хозяйки пек- 
аа 
тельских=- урную энергию 
детей и подростков в этот 
день лучше всего направить 
на созидательные цели - по- 
строение горок, снежных го- 
родков и крепостей, сооруже- 
ние масляничного чучела. 
Во вторник - на «заигрыш» 
- парни и девицы заигрывают 
друг с другом. Катаются с го- 
рок, бросаются снежками, а 
сами исподтишка присматри- 
вают себе суженых-ряженых. 
Особенно в этот день поета. 


аслена неделю эуляе 


ется молодоженам - их сажа- 
ют в санки, заставляют много- 
кратно прилюдно целоваться 
Скатившись с горки, опять це- 
луйтесь! В общем, молодежь 
гуляет 

В среду - «лакомки» - зна- 
менитые «тещины блины». 
Мудрая теща устроит своему 
зятю настоящий пир, а заодно 
созовет и всех своих родных. 
За щедрым столом и за доб- 
рой чаркой можно все уладить, 
всех уважить и примирить. 

Четверг - «разгул», «пере- 
лом», «широкий четверток» - 
это катание с гор и на тройках, 
качели и скоморошьи потехи, 
кукольные балаганы, ряженыеи 
кулачные бои. В общем - мас- 
леничный разгул, всеобщая ра- 
дость и веселье. Сил, энергии и 
здоровья должно хватить на 
все. Советую развлекаться, кто 
как умеет, особенно на свежем 
воздухе. 


посиделки», молодая жена на- 
конец-то может отвести душу 
- устроить девичник и посу- 
мерничать, посекретничать. 
Конечно же, опять блинами 
себя потешить. Ох уж и на- 
едимся блинов - на весь год! 
Ав воскресенье - после- 
дний, торжественный аккорд. 
Хоть вы и устали гулять за не- 


делю, все равно пожалуйте на 


Г а и 


закликать. Кто побойчее - на 
штурм снежного городка, 
последнего оплота мороза, 
Кто позвончее - хороводы во- 
дить вокруг горящего чучела 
Масленицы. И все без исклю- 
чения - просить прощения у 
родных и знакомых, если в 
чем виноваты перед ними. 
Говорят: «Прости меня, если 
чем обидел!» А в ответ: «Бог 
простит, и ты меня прости!» 
В Прощеное воскресенье по- 
клонитесь и вы своим близ- 
ким, очистите душу и сердце. 
Ведь «не все коту Маслени- 
ца, будет и Великий пост» - 
время покаяния и размышле- 
ния. Ў 

Так за приятными хлопота- | 
ми промелькнет Сырная не- 
деля. В этом году она по 
и действительно совпадает! 
приходом весны. Скоро се- 
ять-сажать будем. Не забудь 
те проверить народные при- 
меты: если на Масленицу 
идет снег - й гре- 

1х 


А сразу после прощеного 
воскресенья, 13 марта - Васи 
лий Капельник - начинает та- 
ять снег на крышах, «зима 
плачет». В этот день посмот 
рите, как тают круги во 
дерева: круты края, так кру 
весна будет, пологи - в 
протяжливая. Если дождь - 
быть лету мокрому. А вотесли 
солнце в кругах - к хорошем 
урожаю. Ну и дай Бог! Я 


толко- 


Й словарь цветочного 
58, Вначале - символи“ 


ность, чистота, от- 
кровенность. 

я - величие, 

ество, почести. 

Красная - пла- 

менная любовь, 

сть. 
Розовая - молодость, лю- 


бовь, нежность. 
го - блаженство. 
Оранжевая - подозритель- 


невер- 


Бледно-желтая - 


нание, постоянство. 

Теперь о цветах. Юным де- 
вушкам приличествует препод- 
носить символы чистоты, 
скромности, трепетности: бе- 
лые розы, розовые бутоны, бе- 
лые лилии, мимозу, маргарит- 
ки, подснежники (первый 


взгляд любви). 
Раскрывшаяся розовая роза 


нои талант ии ео. 
красные и 


бордовые цветы 
любого вида 03- 
начают уважение 
и почет. 
Долго можно 
перечислять 
древнюю и зага- 
дочную символи- 
ку. Можете восполь- 
зоваться наработками 
предков, а лучше просто 
подарите женщине ее люби- 
мые цветы - их не испортит ни- 
хахое толкование. Если, к прм- 
меру. заядлой любительнице 
комнатного цветоводства вы 
ъ очередного пи- 
решите вручить реа 
внимания, что кактус означает 
короткое счастье, алоэ - оскор- 
бление, а герань - каприз. Лю- 
бая женщина все равно будет 
польщена вниманием кее при- 
страстию. Ведь по большому 
счету - все это условности. 
Главное в том, как вы вручите 
цветы и что при этом скажете 
любимым женщинам в этот чу- 
десный мартовский день. 
Т.ЕФРЕМОВА. 


а РА 2 


«встреча». оли 
всего, что есть в доме, - греч» 
невые, пшеничные, пшенные, 
с припеком и с «таком», на 
опаре и скороспелые, сдаб- 
ривают их чем Бог послал 
(кроме мясных продуктов, в 
Сырную неделю их уже не 
| едят). И идите с блинами в го 
| сти к родным и знаком М 
| Однако не забудьте: первый 
масленичный блин - всегда 
«поминальный». Хозяйки пек- 
ли его «за упокой» и клали на 
слуховое окно «для душ роди- 
тельских». Бурную энергию 
детей и подростков в этот 
день лучше всего направить 
на созидательные цели - по- 
строение горок, снежных го- 
родков и крепостей, сооруже- 
ние масляничного чучела. 

Во вторник - на «заигрыш» 
- парни и девицы заигрывают 
друг с другом. Катаются с го- 
рок, бросаются снежками, а 
сами исподтишка присматри- 
вают себе суженых-ряженых 
Особенно в этот день доста- 


это катание с гор и пе ет 
качели и скоморошьи потехи, 
кукольные балаганы, ряженыеи 
кулачные бои. В общем - мас- 
леничный разгул, всеобщая ра- 
достьи веселье Сил, энергии и 
здоровья должно хватить на 
Советую развлекаться, кто 
особенно на свежем 


все 

Пятница ответственный 
день: Тещины вечерки Теперь 
уж зятья умасливают своих тещ 
блинками. Не ударьте в грязь 
лицом! 

В субботу, на: «золовкины 
посиделки», молодая жена на- 
конец-то может отвести душу 
- устроить девичник и посу- 
мерничать, посекретничать 
Конечно же, опять блинами 
себя потешить. Ох уж и на- 
едимся блинов - на весь год! 

А в воскресенье - после- 
дний, торжественный аккорд 
Хоть вы и устали гулять за не- 
делю, все равно пожалуйте на 
улицу Зиму прогонять, Весну 


время покаяния и раз 
ния. 
Так за приятными хло 
ми промелькнет Сыр 
деля. В этом году она 
и действительно совп. 
приходом весны. С 
ять-сажать будем. 
те проверить народные п 
меты: если на Масленицу 
идет снег - будет урожай гре- 
чихи; оттепель с заморозка- 
ми на Прощшеный день = куро- 
жаю грибов. 
А сразу после Прощеносо 
воскресенья, 13 марта - 
лий Капельник - начинает та- 
ять снег на крышах, «зима 
плачет». В этот день посмот- 
рите, как тают круги вокруг 
дерева: круты края, так крута 
весна будет, пологи - весна 
протяжливая. Если дождь - 
быть лету мокрому. А вот если 
солнце в кругах - к хорошему 
урожаю. Ну и дай Бог! 
Т.ФОМЕНКО. 


ДАасленнцу. И если 


ЛИНОЕДА 


Так нередко на Руси называли 


| 

| 

этот старинный праздник, предлагаем | 

вам рецепты влинчиков Галины 
ПоскреБышевой. 


вы хотите вспомнить 


начинкой можно приготовить по следующему рецепту: 
ного масла, соль на кончике ножа. 


ляют растительное масло и соль, 
чтобы готовое тесто нмело консис 
можно выпекать тонкие блины на сковородке, 
Ухладатают фарш (примерно 1-2 ст 
трубочки, затем их обжаривают на масле с < 

двух сторон. 
в горячем виде со сметаной, вареньем У о 


Блинчики с явлоками 
500.2 яблок, 100г сахара, 1/ 
4 ч.ложки корицы. 

Яблоки вымыть, очистить, 
‘удалить сердцевину, мелко на- 
резать и потушить в небольшом 
количестве воды. Добавить в 

тушеные яблоки сахара и ко- 
рицу, перемешать, Сформиро- 
вать блинчики в виде объемно- 
го конверта, заворачивая в него 


1-2 ст.ложки этой начинки. Об- 
жарить блинчики на сливочном 
масле с обеих сторон. 


Блинчики с капустой 


н гриБамни 
300 г капусты белокочанной 
200:2 свежих шампиньонов, 1 00 
г репчатого лука, 50.г сливоч- 
ного масла, соль по вкусу. 
Капусту мелко изрубить и по- 


Для приготовления теста З яйца перемешивают с молоком, в смесь сып 
затем все взбивают. Муку добавля! 
тенцию жидкой сметаны. Из пригото 
обжаривая с двух сторо 
-ложки) и формируют блинчики в в 


› киселем либо со сладким и. 
ниже рецепты начинок для блинчиков рассчитаны примерно на 4.5 ии ОЗОНЕ 


Блинчики готовятся очень быстро. В современном понимании - это испеченные тонкие элас- 
И пепешкы, в которые заворачивают какой-либо фарш, после чего изделие еще раз обжари- 
вают. Тесто для блинчиков может быть кислым и пресным. Пресное тесто для блинчиков с любой 


500 г молока, З яйца, 300 г муки (ориентировочно), 1 ст.ложка сахара, 2 ст.ложки раститель- 


ят. муку и сахар, добав- 
ют в таком количестве, 
вленного теста сразу же 
н. На испеченные блины 
иде конверта либо в виде 


блинчики к столу, как правило 
, 


рций. 


тушить на сливочном мас 
небольшим количеством в 
Д0 готовности. 
орати, промыть, мелко наре- 
АЕ ‚и обжарить вместе с`‘из- 
мы енным репчатым луком 
ареные грибы и: 
и лук соеди- 

Нит с тушеной капустой и 
олить по вкусу и перемешать 


розики Формировать в виде 
ерта, заворачивая в него 


ле с 
воды 
Грибы пере- 


по 1-2 ст.ложки приготовлен- 
ной начинки. Обжарить блин- 
чики на сливочном масле с 
обеих сторон 


Блинчики © рывой 
и луком 


300 г рыбного филе, 100г реп- 
ка, 50 г раститель- 


чатого 


ного ма‹ соль и перец чер- 
ный молотый по вкусу. 

Рыбное филе мелко нарезать 
и обжарить на растительном 
масле. Лук очистить, мелко 
нашинковать и пассеровать на 
растительном масле. Смешать 
пожаренное рыбное филе с 
пассерованным луком, доба- 
вить по вкусу соль и черный 
молотый перец. Сформировать 


блинчики в виде кон- 
верта, заворачивая в 
него по 1 ст.ложке при- 
готовленного фарша, и 


обжарить их с двух сто- 
рон на растительном 
масле. 

Блинчики 


© творогом 


и черемшой 


Е 300 г творога, 200 г 
херемшц, соль по вкусу. 


20059000 протереть через 
отр. {еремщу про- 
ЕГН мелко нарезать, 
2м ать с протертым 
ом посолив по" 
к у. Сформировать 
НЧики в виде трубоч- 


ча 


ки, завернув в нее по 1-2 | 
ст.ложки приготовленной на- 
чинки, обжарить блинчики на 
сливочном масле с двух сторон. 


Блинчики © сыром и 


ЗЕЛЕНЬЮ 

300 г сыра (любого), 200 г зе- 
леного лука, 100 г петрушки или а 
укропа. 

Сыр натереть на крупной тер- 
ке. Зелень промыть, мелко на- к 
резать и перемешать с натер- 
тым сыром. Уложить ровным 
слоем на всю поверхность 
блинчиков по 2 ст.ложки при- 
готовленной начинки и, сво- 
рачивая в трубку, обжарить их _ 
с двух сторон на сливочном 
масле. 


"астения, способные 
отдать урожай Ез 
красиво, даю 
Высокой ‘энергией ро ха! 
не снижают его во в 

й половине вегетации. 

истья у них, как прави- 

ло, средних размеров. 
Габитус (внешний вид) 
растений полуоткрытый, 
поэтому посадки хорошо 
проветриваются, с ними | 
удобно работать в тепли- 
це. Такие томаты отно- 
сятся к группе индетер- 
минантных, отличаются | 
сильным ростом и высо- 
кой ремонтантностью 
(постоянным возобнов- | 
лением роста и цвете- 
ния). Соцветия заклады- 
ваются через З писта, 

Первое соцветие распо- 

ется после 9-11-го 

та. 

8 семян проводят 
за 60-65 ‘дней до высад- 
ки рассады на постоян- 
ное место. Высаживают 
не более 2-3 растений на 
1 кв.м. Выращивают 
только на шпалере, под- 
вязывая растения через 
10 дней после высадки 
на постоянное место. 
Пасынки обязательно 
удаляют. У растений за- 
вязываются плоды даже 
при неблагоприятных УСЕ 
ловиях: плохой освещена 

ности, повышенной тем 

пературе ВОВЕ ве 
резких перепадах. т 
ветиеу томатов простое, 
этот тип селекционеры 
называют «рыбья ет | 
Образуется на ЧЕ ЕЯ 
плодов. Имеет коро кий 
и прочный Неро 
этому, когда основ 


3.2808 


Т ают, срывая с растения | 
ты, которые убир. л 
| ми созревшую кисть, - гордость селекционно: 


семеноводческих фирм. 


размеру и Форме, 


1 7ТИНКТ 
озревание ллон 
полных всходов. 


рослое. Первое соцветие 


последующие через 3. 1, 


табачной мо заики, 


ЕІ КАЛИБРА 


‚озреваніе злоде 


к00кРуглый, гладкий, 
20 гнезд 3-4, у; 


вирусу табачной мозаики, 
ЕІ ПИЛИГРИМ 


Созревание плод06 нас 
ле полных всход 


нерослое. Глод окр 


озу и 
ЕІ РЕФЛЕКС 


Созревание плодов насту 


дов наступает на 105- 
Растение 


закладывается над 9- 


20.5 кес 1 кв.м, 
А задоспориозу, 


78 наступает на 1/0. 114- 
полных: всходов. Растение индете, 
красный, 
Рожайность 27 кг 


фу; зариозу, 


тулает на 107-7 /0- 
ов. Растение 


пый, гладкий, 
к вирусу та, 
галловог 


индетерминантное, 


| 100 - плоскоок уелый я 
ў ующие : 2 глый, гладкі 

О О НИЯ | слянцевый, Красный, массой 110. 1252.9, о 

н В Г О ПОКО ЛЕ более. Урожайность ГИ 


ГА узариозу. 


с / кем. 
вертициллезу. 


индетерминаи, 
красный 
у Рожайность 20-2 і 

Оачной мозаики, 


‹ фузари- 
г нематоде. 


Полных всходо В гает на 105- 117-й день после 
ООВ Растение индетерминантнов сред 
тоя 0102 соцветие закладывается над 9. г: Е 
т м ед) щие – через 3 листа. 7100 ок, ве 
аа Ы вЫ, красный, массой 95 > е я, НЕСЯ 
а лее. | Рожайность 26 4-30. 8 ко с/ И 
5 к вирусу таб, азир $. Кё... 
кладоспориозу, и НОЙ мозаики, Фузариоз 
пере- 


гибается под тяжестью 
растущих плодов, зало- 
ма практически не быва- 
ет. Более красивых пло- 
дов вы не найдете ни в 
одной группе томатов. 
Они идеально круглые, 
выровненные по форме 
и размеру не только в 
пределах одной кисти, 
но и всего растения. 
Плоды не растрескива- 
ются и не осыпаются 


даже 

при перезревании. Ок- 
раска их до созревания 
равномерно светло-зе- 
леная, без темного пят- 
на у плодоножки, а при 
созревании - ярко-крас- 
ная. В Европе имеются 
сорта с желтой окраской 
плодов. Масса плода не- 
большая, обычно не бо- 
лее 85-90 г. Чтобы пло- 
ды были одинаковыми по 


114-й день после 
средне- 
М. истом. 


; 24640 гнезд 4 и 
„ Устойчив к вирусу 


й день после 
'рминантное, [7100 - ллос- 


массой 109-160 о, Чис- 
Устойчив к 


й день пос- 
НОЕ, сред- 
‚ массой 
кг се 


проводят прищипку 

соцветий в периоды 
цветения и начала 
завязывания плодов, 
оставляя в кисти по 5- 
7 шт. Этот прием се- 
лекционеры называют 
нормировкой. Количе- 
ство плодов в кисти 
зависит от интенсив- 
ности освещения. Ле- 
том, при ярком солнце, 
оставляют в кисти до 7 
плодов, ближе к осени 
- 5-6 шт. 
] Срезают кисть акку- 
| ратно, стараясь не по- 
| вредить плоды. В есте- 
ственных условиях (в 
миске на столе) они до 
2-х месяцев сохраняют 
аромат и прекрасный 
внешний вид. 

Можно увеличить уро- 
жайность и продлить пе- 
риод хранения томатов, 
срезая кисти, когда по- 
краснели первые 2-3 
плода. Остальные при- 
обретут зрелую окраску 
в течение 3-4 дней. 

И самое главное: эти 
растения генетически 
устойчивы к наиболее 
распространенным воз- 
будителям заболеваний 
томата. Таким образом, 
выращивая томаты, при- 

годные для сбора кистя- 
ми, мы можем получить 
экологически чистый 
урожай, без излишнего 
примения пестицидов. 


Т.КНЯЗЕВА, 


кандидат 
сельскохозяйственных 


наук. 


АГАТ-25к - прерарат бис. 
логического происхождения, 
созданный на основе в 
ных бактерий рода ОИ 
нас. Повышает Е 

лирует рос ой 
ый 
я 395 Солев 
от за 
зы! иммунитет ра- 
о угнетая рост воно 
елей раволеванинн аи 
каз; едов: 
показали иссл НИИ 
обработк 
овощеводства, бо се. 
капусты снижа - 
Я рассады черной 
ножкой и килой. 


изирует де- 
п парат активизирует де” 


0,5 л воды 
нут, затем 
и ставят 


ь вас с ис- 

о в №4) знакомит! с 

аем (начал едпосевной об- 
Мы о егуляторов роста для пред 

пользован 


И помните: чтобы реа- 

их культур. Е 

аботки семян овоне возможности отих сови: 
р ть поистине кроскопические их оффе а наг 
ются е ведет к ожидаемому эф ут а, на 

кет Дать нежелательный Бено соблюдать рах 


та 
ны регуляторов ‘принцип «кашу маслом не 


сказка 
стала былью 


мее] 


буется 10 


ния семян 
этого 


среды, что 
печивает 


подсушивают в тени 
на пр 

Для обработки 10 г се 
ленного раств 


Для предпос зэк 


ность Растр 529 


) в течение 30 ми- 


проращивание. 
мян тре- 


такого разбав- 
ора. 


мл 


о 


(уо 
жай 
шает устойч 

неблагопр 


большую ожай- 


мен веществ 


ния проницаемост 
и 
В клетках. амора 


о. 
чить урожай свое 
етический - исключ 
ление в нау, (Ш 


1 


и содержа и 
снижается оп; а 
гурца), 
ность, 


АА вчзысвании ~" ярко" краст 
ная. В Европе имеются 
сорта с желтой окраской 
плодов. Масса плода не- 
большая, обычно не бо- 
лее 85-90 г. Чтобы пло- 
ды были одинаковыми по 


аре аР 
выровненные по форме 
и размеру не только в 
пределах одной кисти, 
но и всего растения. 
Плоды не растрескива- 
ются и не осыпаются 


этот тип селекционеры 
называют «рыбья кость». 

бразуется на нем 6-8 
плодов. Имеет короткий 
и прочный черешок, по- 
этому, когда основание 


Томаты, которые убирают, срывая с растения | 
целиком созревшую кисть, - гордость селекционно- 
семеноводческих фирм. | 


ЕСЕ Е. 


сельскохозяйственных _ 
наук. 


аи Препарат хранят в СУХОМ растений в 4 раза и повысить разбавленном растворе пре- Е 
овным ремдоміместе при комнатной урожайность газе. парата (1 капля на тор, созданный на основе препарат, состоящий из хито- 
‘ность температуре 18 месяцев. Рас- тательную цен? 521 кремния - самого распрострас зана (поли ЦЕ 
и при- Фасован во флаконы по 10 г. ность овощной ненного на земле нойи глутаминовой кислоты, 
со. ‚Вой упаковке приклады- продукции: Препа. ~ грИРодно- имеющих природное после? 
ить их вается мерная ложечка емко- гат рекомендовен Ло, элет _ хохдени ега 
очном Стью 0,2_г и инструкция по для предпосевной-Е= | мента. 

применению. обработки семян не накап- 


АГАТ-25к - препарат био- 


логического происхождения В 


ту прор 
ций, повышая иммунитет ра- 
стений и угнетая рост возбу- 
дителей заболеваний. Как 
показали исследования ВНИИ 
овощеводства, обработка се- 
мян капусты снижает пора- 
женность рассады черной 
ножкой и килой. 
Препарат активизирует де- 
ятельность полезных микро- 
организмов в прикорневой 
зоне почвы, что усиливает 
снабжение растений элемен- 
тами питания. Его использо- 
вание позволяет на 10-15% 
сократить нормы внесения 
азотных и фосфорных удоб- 
рений, повысить эффектив- 
ность действия калийных. 
Агат-25к способен защи- 
щать растения от неблагоп- 
риятных условий окружающей 
среды, стрессов, повышать 
устойчивость растений к за- 
сухе и повышенным темпера- 


турам. 


При использовании препа- 
рата мерной ложечкой отме- 
ряют рекомендованное для 
каждой культуры количество, 
разводят его сначала в не- 
большом количестве воды (1 


Мы продолжаем (начало в №4) знакомить вас с ис- 
пользованием регуляторов роста для предпосевной об- 
работки семян овощных культур. И помните: чтобы реа- 
лизовать поистине сказочные возможности этих соеди- 
нений, требуются микроскопические их количества, из- 


комендуемые нормы расхода - принцип «кашу маслом не 
испортишь» здесь не срабатывает. 


Ч сказка 
стала былью 


фасован в пакетики по 0,5 г 
НИКФАН - исходным мате- 
риалом для этого препарата 
служит облепиха. Изготавли- 
вается он на спиртовой осно- 
ве. При обработке семян ник- 
фаном стимулируется разви- 
тие грибов, живущих в сосу- 
щих корнях овощных культур и 
синтезирующих нужные для 
растений питательные веще- 
ства. В результате улучшают- 
ся условия для роста расте- 
ний, возрастает урожайность. 
Семена огурцов перед посе- 
вом выдерживают в сильно 


Препарат безвреден: основ- 
ная! составная его часть 
кремнезем; он также включа- 
ет комплекс микроэлементов 
(медь, цинк, марганец, бор), 
необходимый для жизнедея 
тельности растений 

Экост 1/3 активизирует ес- 
тественный иммунитет расте- 
ний, благодаря чему повыша- 
ется полевая всхожесть, ус- 
тойчивость к болезням в пери- 
од вегетации. Как показала 
практика, его использование 
позволило снизить количество 
применяемых средств защиты 


1 
белокочанной ка- | 
пусты, лука-чер- 
нушки, лука на | 
репку в норме 0,1 
гна 100 г семян. В 
пакетик с семена- 


У СЕЯ 
СОБИРА 


0,5 л воды) в течение 30 ми- 


нут, затем подсушивают в тени 
и ставят на проращивание. 
Для обработки 10 г семян тре- 
буется 10 мл такого разбав- 
ленного раствора. 

АМБИОЛ - рекомендован 
для предпосевного замачива- 
ния семян огурца. В основе 
этого препарата лежит синте- 
зированное химическое со- 
единение, близкое по структу- 
ре к фрагменту зитамина Бу: 
Амбиол увеличивает всхо- 
жесть семян, стимулирует раз- 
витие наземной массы, повы- 
шает устойчивость растений к 
неблагоприятным факторам 
среды, что в результате обес- 
печивает большую урожай- 
ность. Раствор препарата про- 
дается в пенициллиновых фла- 
кончиках, его содержимое до- 
водят до 100 мл. В таком раз- 
бавленном растворе семена 
замачивают перед посевом на 
6-48 часов. Для обработки 10 
г семян требуется 10 мл тако- 
го разбавленного раствора. 
Приготовленный рабочий ра- 
створ не теряет своих свойств 
длительное время (в опытах 
его свойства не изменялись в 
течение 8 месяцев). Обрабо- 
танные семена могут хранить- 
ся до 6 месяцев. 

КРЕЗАЦИН - биостимуля- 


ливается в 
почве, рас- 
падается 
за 2-3 су- 
ток, успе- 
вая за это 


мен веществ за счет повыше- 
ния проницаемости мембран 
в клетках. Благодаря чему 
корни растений энергичне' 
всасывают ЕС н 
ты питания. В рез} тате < 
мулируется. корнеобразова- 
ние, повышается холодостой- 
кость, ускоряется срок пло- 
дообразования, увеличивает- 
ся сахаристость (у томатов) 
и содержание углеводов, 
снижается опадение завязей 
(у огурца), возрастает уро- 
жайность. 
К тому же использование 
крезацина позволяет полу- 
чить урожай своего рода ди- 
етический - исключено накоп- 
ление в нем нитратов и дру- 
гих вредных веществ. Креза- 
цин хранят в затемненном су- 
хом месте. Срок годности - 5 
лет. Семена томата замачи- 
вают перед посевом на 30 
минут, а огурца на 5-10 ча- 
сов в рабочем растворе кре- 
зацина. Для обработки семян 
томата (100 г) 1 таблетку ра- 
створяют в стакане воды, а 
огурца (50 г) - 1 таблетку в 
половине стакана воды. Ра- 
бочий раствор надо готовить 
непосредственно перед при- 
менением, использовать его 
надо в течение 3-4 часов. 
НАРЦИСС - комплексный 


| ст-ложка) затем, тщательно. ми добавляют время сыг- ичива; 
| перемешивая, доливают во- зкост 1/3 (на кон- рать роль леная масса, урожай, 

| дой до 200 мл (1 стакан). Пе- чик ножа) и пару своеобраз- Нарцисс выпуск ется 
} ред высевом семена томата, раз встряхивают. ного допин- виде водного раст: о 
! га для рас- фасованного в. 


огурца, моркови, столовой 
свеклы замачивают в полу- 
ченном рабочем растворе в 
течение 30-40 минут. 

ЭКОСТ 1/3 - предназначен 
для сухой обработки семян не 
позднее, чем за неделю до 

осева. Но можно ее прово- 
| дить заблаговременно. Как 
| показали опыты, она не теря- 
ктивности в течение 


Если не все обра- 
ботанные семена 
были использова- 
ны для посева, их 
можно использо- 
вать в дальней- 
ем. 
5 Экост 1/3 хра- 
нится при комнат- 
ной температуре в 
течение З лет. Рас- 


гҹ 


лений. 
Кремнийсо- 
держащие 
вещества, 
являющиеся 
действую- 
щим вещ; 


литровые флако 
шо хранитс: пка, 
их 
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можно с любого месяца в любом отделении связи. 
| Сделав это, вы не пропустите ни одного номера! 
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Сделав это, вы не пропустите ни одного номера! 


Подписчики газеты получают 
50%-ную скидку при оплате консультации юриста, 
работающего в ‘редакции. 
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«И д ея 
‚ КОНКУРС 222... 


с историей 
Клумба 
под колесами 


Многим дачникам знакомо 
чувство озабоченнос ти, - где 
1 быеще цветы посадить? Да 
довали они 
с весцы: до самых замо- 


шой, вся земля занята са- 
дом и огородом. Но очень 
Е хотелось где-то и клум- 
бу соорудить. Думали- 
думали и накопец наду- 
мали; Есть у нас крохот- 
ный дворик, застеленный 
досками. Тула мы на 
ночь ставим свой «Запо- 
рожен». Вот и решили ус- 
троить клумбу, располо- 
жив ее так, чтобы она ока- 
залась между колесами ав- 


Фсе мы люди от земли... | постон Пи 
Прожив 20 лет в Магадане, я и не думала, что станем с мужем «отпе- 

тыми шестисоточниками». А истина проста: все мы люди от земли. 
Этот красавец-арбуз массой 16,8 кг для юга Хабаровского края, где 


широта крымская, а долгота колымская, просто великан. Пять лет, из года 
в год, сажаем только свои «полосатики», отбирая самые крупные семена. 
(© середины апреля в горшках на подоконнике, а позднее на балконе вы- 
ращиваем рассаду, а после 10 июня высаживаем ее в грунт - по З расте- 
ния в лунку с песочком, компостом, горстью древесной золы и обяза- 


томобиля. И получилось! 
Днем клумба открыта сол- 
нечному свету, и никто не *% 
может равнодушно пройти 


Я мимо нее. 
Каждый сезон высаживаем 
разные цветы, но, конечно, под- 
бираем невысокие, чтобы ночью 
днища машины не касались. Так что, 
‚| если подумать, то всегда можно найти 2 
| | даже на небольшом участке местечко и для [® 
_ | цветочной клумбы. 
| _ЛЛЮРЯКИНА. 
Хабаровский край. 


тельно обильно поливаем слабым раствором марганцевокислого калия с 
пихтовым маслом (4-5 капель на ведро воды). Накрываем корни куском 
полиэтилена, который еще присыпаем землей, - и сорняк не растет, и 
корешки прогреваются. В течение лета не поливаем, только 1 раз под- № 
кармливаем раствором коровяка (1:20). На плети оставляем не более 5 
завязей. 

Кстати, в нашем великане было совсем мало семечек - около 40 штук 
а уж какой он был сладкий! 


Г.УТЕНКОВА. 
Хабаровский край. 


в. Е 8 Все вз 
Сорняков 
Мурашки» конечно 
ваю ком 
д Калугой бочку, зал 
по у оч Нечном ма 
Увлекаюсь выращиванием арбузов, Осо- 7 сзакващув 
бо полюбился сорт Мурашки: В 1999 году ко можн, 
под ним было, занято.0,7 сотки*Рассадупод, Льтур, 
пленкуівысадила 26 мая. Когда прошла уг- ьапах, кон, 
роза возвратных весенних заморозков, дуги сто ла Зат 
и пленку сняла и дальше мои арбузы росли за лез Уд 
до осени в открытом грунте. Первую поло- По 
вину лета поливала один раз в неделю, а со Дау моем 
второй половины июля - только один раз в соток у кото 
3 недели. В этом возрасте корни проникают хватает! е выпо 
глубоко в почву (до 1,5-3 м) и способны Сорнячка 
обеспечивать растение влагой. Если их по- ми! 


ливать в это время чаще, плоды получают- 
ся не очень сладкие. 

Всего собрала 120 кгкрасных, спелыхар- 
бузов Эта южная купетура стоит тагА НА о 


а. 


ЗЕ Руно УМА НЕЗЕАНАЗК О ЗВОН 


> эф 9 а зосон ЭСМЛОИ, ~ И сорняк не растет, и | би аем невысокие, чтобы ночью 
корешки прогреваются. В течение лета не поливаем, только 1 раз под- рай машины не касались. Так что 
Ј Я » 


хармливаем раствором коровяка (1:20). На плети оставляем боле 

завязей. АУ: Н ем не более 5 если подумать, то всегда можно найти 
Кстати, в нашем великане было совсем мало семечек - около 40 штук, лаже на небольшом участке местечко н для [8 

а уж какой он был сладкий! „| цветочной клумбы. __ гу 


Г.УТЕНКОВА. 


Л.ТЮРЯКИНА. 
Хабаровский край. 


Хабаровский храй. ] КВа Ш 


Ч и р «м, ашки» 
И 


алыва 
8, 
0 компост. Стряхнув з 
пой Кабен ночном масаю водой инан | 
- т 
“Заквашиваетс- ава не 


ратных весенних заморозков, дуги сто на Удивлени 
и дальше мои арбузы росли то 
рытом грунте. Первую поло- 

Г ) у 1 У совету и 
вину лета поливала один разв неделю, а со № ау некоторых ТУ я 
второй половины июля - только один раз в Соток уже „заминка 
> недели. В этом возрасте корни проникают 

Ооко в почву (до 1,5-3 и способны 
печиват астение влагой Если их по- 
рел плоды получают- 


расных, спелых ар- 

ая культура стоит того, что- | 
Леко не астраханских услови- 
сные и чрезвычайно по- | 


‚=. Ильиных. Дубна. 


Я планов своих 
ВЕЛЬНИКОВА люблю омадье 


Е Не хотел бы пугать чита 
Словом «планирование», но 
близительно через З недели на || чительно повысить Урожайность выращива 
срезанных цветоносах образу- № 
ются настоящие прикорневые 
розетки, до 5-8 штук на одном 
цветоносе. Даю им возмож- 
ность образовать 6-8 листиков, 
а затем срываю их с цветоноса 
и высаживаю на постоянное 
место, где они будут расти на 
следующий год. При посадке 
поливаю. Нельзя заливать во- 
дой сердцевину, и земля не 
должна на нее попасть. На не- 
делю высаженные розетки при- 
теняю газетой. Через 12-15 
дней в сердцевинке появляет- 
ся новый листочек. До осени 
нарастает прекрасная розетка. 
Целебные свойства напер- 
стянки известны! издавна. Од- 
нако хочу предупредить, что 
применять ее в лечебных целях 
самостоятельно не рекоменду- 
ется. Все части растения ток- 
сичны. Токсины, накапливаясь 
в тканях организма при упот- 
реблении внутрь, могутвызвать 
тяжелые побочные эффекты. 
Приготовление в домашних ус- 


Совет от души 


я Многим цветоводам пригляну- 
| лась наперстянка пурлуровая с 
крупными, декоративными, собра- 
ными на верхушке в однобокую 
кисть цветками. Венчик их в виде 
наперстка со слегка выдающейся 
нижней губой. Снаружи цветки 
пурпуровые, внутри белые с пур- 
пуровыми точками и 4 тычинками. 
Цветет она в июне-июле. Семена 
мелкие, находятся в двухгнездной 
коробочке, которая созревает в 
августе. 

Растение это двухлетнее, в пер- 
| вый год из семян отрастают 
овальные, крупные прикорневые 
листья на длинных черешках. 
Сверху они темно-зеленые, снизу 
серовато-зеленые, коротко опу- 
шенные. 

я Мне удавалось добиться цвете- 
| | ния наперстянки за один год. Для 
| этого приходилось высевать семе- 
на на рассаду очень рано. В это 
же время все окна заняты тома- 
тами, перцами, баклажанами, что сус: 
и вынудило меня искать другой > ловиях различных Снадо ий 
путь размножения наперстянки. И из нее недопустимо, Лечение 
он был найден: препаратами наперстянки пурпуровой может 

После того как наперстянка отцветет, 0с- проводиться только под контролем врача. 
тавляю несколько цветоносов на семена = г.лышковА: 
на других растениях - частично срезаю. 11р! Северная Осетия, Ь 


ан-карту участка; 
номить время, получать более в 
| привлекательность нелегкого да: 


ь 4-й груп- 


тавител 
вами предс арвиновы 


пы тюльпанов - Д 


гибриды. 
Ван всеобщую ус- 


сть От красного цве- 

т ‘тепличные комбинаты 
стремятся удовлетво- 
рить вкус самых каприз- 
ных красавиц, макси- 
мально разнообразят 
для этого ассортимент 
весенней выгонки, ис- 
пользуя сорта из разных 
с садовых групп с различной 
окраской и формой цветка. 
Посмотрите на свой празд- 
ничный букет из тюльпанов, 
возможно, в нем есть сорта, 


Лебединые крылья 


Оля любимой 


Милые дамы, получив 
красивый букет тюльпа- 
нов в подарок к 8 Марта, 
вы должны быть благо- 
дарны не только тем 
мужчинам, которые пода- 
рили вам цветы, но и 
многочисленным талант- 
ливым селекционерам, | 
создавшим для вас эти 
великолепные растения, | 
отличающиеся исключи- 

тельным разнообразием | 
форм и красок. Создани- 

ем тюльпанов в подавля- | 
ющем большинстве зани- 
маются мужчины. А вдох- | 
новляют их, естественно, | 
женщины. Вот почему | 
большинство сортов име- | 
ют нежные, ласковые на- | 


оссин ранневесенние 
осевы летников прово- 
дят, как только поспеет 
`почва, т.е. приблизнтель- 
мо в конце апреля. Сред- 


Ранневесенний срок 
посева нанболее благо- 
приятен: растення лучше 
развиваются, чем при 
более поздних сроках, н 
меньше подвергаются 
различным механическим 
повреждениям, чем при 
подзимних и зимних по- 
севах. Однако это под- 
ходит. не для всех летни- 
ков, так как всходы не- 
которых из них (цинния, 
настурция, целлозия, 
Озльзамин, мирабилис, 
| вербена, портулак) поги- 
| бают от поздних весен- 
них заморозков. 

_ В средне- и поздневе- 
`сенние сроки семена вы- 


о которых мы 
расскажем. 
Самая многочислен- 
ная по количеству сортов 
3-я группа - Триумф. На 
нее приходится 35% от 


всех зарегистрирован- 
ных сортов. Это болез 


600 культиваров. Полу- 
чена она в 20-е годы ХХ 
века от скрещивания 
простых ранних тюльпа- 
нов с поздними. Цель 
скрещивания - получе 
ние сортов с крупными 
цветками, высокими 
стеблями и яркими ок- 
расками, пригодных для 


сейчас 
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пает ему по высоте и а 
Дон Кихот, отличающ ис 
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обоЙдУ тоя численных 
ОВ из-за ООН 
редкой красоты Цела» 
Сорта с бахромчатой оа 
товкой лепестка встр р 
лись в разных группах 2 
только после 1981 года 
были объединены в одну 
группу. Окраска их разно- 
образная: от вишнево- ү 
красной У Фринджид | 
Апельдорн (Бахромчатый 
Апельдорн) и синевато- 
фиолетовой у сорта Шкип- | 
пер (Капитан) до фиолето- 
вой с белой каймой у сор- 
та Канова и цвета слоно- 
вой кости с узкой красной кай- 
мой у сорта Фринджид Эле- 
ганс и чисто белой у сорта 


Свон уингс (Лебединые кры- 
лья) 
Все меньше предрассуд- 


| ков относительно желтого 
ше в выгон- 


ке появляется сс 
тым цветком (т 
каждой А 3 


ичес 
группе) 
нников 
ны (10- 
‹ несколько 
х тоже участву- 

е. Известна эта 
ХМІ! века. Пестрая 
ка, сильно изрезанные 
естки делает их сходны- 
ли с перьями попугая. Мода 
іа них сохранялась до сере- 
дины ХМІІ века. Современ- 
ные представители имеют 
цветок более правильной бо- 
каловидной формы. В назва- 
ние ряда сортов этой группы 
включается слово «паррот», 
что в переводе с английского 
обозначает попугай. Таким об- 
разом, Уайт паррот - белый 
попугай, Блэк паррот - чер- 
ный, Сальмон паррот - розо- 
вый, а Флейминг паррот - пла- 


менный, или пылающий попу- 
гай. На нежном кремово-жел- 


том фоне лепестка этого сор- 

та ярко-красные вертикальные 

полосы, напоминающие языч- 

ки пламени. Сорт Рококо тоже 
принадлежит к этой группе, 
каждый лепесток цветка напо- 
минает формой ракушку (час- 
то встречающийся элемент 
одноименного архитектурного 
стиля). Принадлежность к по- 
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| Лилиецветные 


Махровые сорта - Анжели- 
ка, Анкл (Дядя) Том - (крас- 
ный), Касабланка (желтый) - 
особенно эффектно выглядят 
в стадии окрашенного бутона, 
когда все лепестки сомкнуты 
и напоминают бутон розы. 

В противовес пышным фор- 
мам Махровых и Попугайных 
тюльпанов изысканно утон- 
ченными выглядят Лилиецвет- 
ные сорта. Современные сор- 
та этой группы выделены в 
1958 году в особую группу. 
Характерная форма цветка 
напоминает лилию. Кончики 
лепестков заострены, и верх- 
няя их часть отогнута наружу, 
как у лилии. Днем цветок ши- 
роко открыт, если смотреть на 
него сверху, он напоминает 
звезду, а к вечеру лепестки 
сходятся. 

Тюльпаны с лилиевидной 
формой цветка появились в 
Европе раньше других сортов. 
В ХМ веке в Турции было изве- 
стно довольно много сортов 
(от 73 до 300 по разным источ- 
никам). В ХМ! веке мода на та- 
кую форму прошла и стали от- 
давать предпочтение цветам 


лыми лепестками. Интере: 
лилиецветным воз; 

ХХ веке, тогда и появил 

вое поколение гибридных сор“ 
тов. Сейчас выгоняют сорта 
Алладин - оранжево-красный, 
отороченный по краю желтой 
каймой; Уест поинт (Западное 
острие) с желтой окраской; 
Баллада - красно-фиолетовый 
с белой широкой каймой по 
краю лепестков. 


ск 


бокаловидной формы с округ- -| 


р 7 с же легко ! 
ляются Семена и, василек 
красивый и дохо цветущи! 
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зывают, = амбебоа мускус 
давних временкультивирует 
нах к 9 аром: 
тная гамма необыкновенно. 
хожих на пуховки; изящных 
- от белоснежых до густо 
сиреневых, ных, фиол 
даже желтых нов - никог‹ 
вят равнодушным. Василек л 
- однолет ысотой до 
него кра! зубчатые, 

рассеченн стья. Соцв 
зинки до 7-8 см від 
а на одном рамении их рас! 
более 15. амбербоа. 
сентября. ожается с 
которые вы аг в маевт 
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дной Европ 
можно вст 
продолгов 
собранны» 
круглый 
АСИЛЕК г 
ем 
НЫЕ 
бтжается до 
любил 
Рмы с бел 


выгонки, Сорт Кис Нелис 


. пугайным тюльпанам выдает 
(Поцелуй Нелис) можно = Д 


Скпалчатостье попелтие т п р 


Ё Бахромчатые 


К группе Простых поздних 
(5-я группа) относится один из 


маются мужчины. А вдох” 
новляют их, естественно, 
женщины. Вот почему 
большинство сортов име- 
ют нежные, ласковые на- 


| бают. г поздних весен- 
их заморозков. 

В средне- и поздневе- 
‘сенцие сроки семена вы- 
(севают в хорошо политую 
землю или после дождя. 
Тірм появлении у всхо- 
ов первых мастожщих. 
асте» посевы трорежм- 
зах таж, чтоб үһсте- 


земенно прово- 


тения прореживают с 
интервалом 2 недели, ус- 
танавливая окончатель- 
ные расстояния между 
ними в зависимости от 
биологических особенно- 
стей данной культуры. 

Дальнейший уход за 
летниками включает п0- 
ливы, подкормки, пропол- 
ки, удаление отцветших 
цветков и соцветий (если 
в этом есть необходи- 
мость). 

Подзимний посев про- 
водят в конце октября - 
начале ноября, после пер- 
вых морозов, чтобы се- 
мена не наклюнулись. 
Почву и бороздки подго- 
тавливают заранее. Вы- 
сеянные семена засыпа- 
ют рыхлой мульчей. 

Зимний посев проводят 
при глубине снежного 
покрова 15-20 см, что в 
средней полосе нашей 
(страны наблюдается 
‘обычно в конце декабря 
- начале января. При 
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звания: Нежная красота, 
Поцелуй Нелис, Анжелика, 
Миранда, Ольга, Храм кра- 
соты, Забытые мечты, 
Изысканные кружева, Ко- 
ролева ночи, Улыбающая- 
ся королева, Лебединые 
крылья. 
Известный голландский се- 
лекционер Дирк Лефебр из 
смеси тюльпанов Фостера 
выбрал один культивар ярко- 
красного цвета. Он зарегист- 
рировал его в Лондоне, в Ко- 
ролевском садоводческом 
обществе под названием Ма- 
дам Лефебр. Автор оказался 
в нелегком положении: у его 
матери и у жены возник один 
и тот же вопрос - в чью честь 
назван сорт? Он отвечал каж- 
дой; «В твою честь, толь- 


мы 


о которых 
| расскажем 
Самая многочислен 
ная по количеству сортов 
3-я группа - Триумф. На 
нее приходится 35% от 
всех зарегистрирован- 
ных сортов. Это ‘более 
600 культиваров: Полу- 
чена она в 20-е годы ХХ 
века от скрещивания 
простых ранних тюльпа- 
нов с поздними. Цель 
скрещивания - получе- 
ние сортов с крупными 
цветками, высокими 
стеблями и яркими ок- 
расками, пригодных для 
выгонки. Сорт Кис Нелис 
е (Поцелуй Нелис) можно 
узнать по бокало- 
видной форме и двух- 
цветной окраске цветка 
Основная окраска оран- 
жево-бордовая с широ- 
кой канареечно-желтой 
каймой по краю лепе‹ 
тков. У сорта Лаки 
страйк (Неожидан+ 
удача) цветок имеет 
овальную форму, при 
глушенно-красную ок 
раску, переходящую к 
краям в кремовую, по- 
чти белую. По мере цве- 
тения окраска размыва- | 
ется и осветляется. | 
Кремово-белый сорт 
Уайт дрим (Белая меч- | 
та) имеет цветок в виде 
высокого бокала, долго | 
стоит в срезке. Не усту- 


этом семена гарантиро- 
ваны от преждевременно- 
го набухания. и прорас- 
тания. В снегу делают 
(бороздки глубиной 3-4 см, 
высевают семена и засы- 
пают их непромерзшей 
мульчей. 

Весной снег около се- 
мян с мульчей тает быс- 
трее, и они постепенно 
опускаются на грунт. 
Смыва семян и сбивания 
рядков весенним павод- 
ком, как правило, не на- 
блюдается. 

Растения подзимних и 
зимних посевов зацвета- 
ют на несколько дней 
раньше, чем высеянные 
весной. 


ко никому не говори об 
этом». И все были до- 
вольны. Сорт этот, прав- 
да, не пригоден к выгон- 
ке, его можно выращи- 
вать в цветнике. Лефебр 
в результате многолет- 
ней селекции создал 
много сортов, которые и 
сейчас используются для 
выгонки к 8 Марта. Это 
широко известные Лон- 
дон, Дипломат, Окс- 
Форд, Парад, Апель- 
форн. Бутоныих способ- 
ны окрашиваться и рас- 
пускаться без воды в 
теплом воздухе прямо в 
руках у продавцов. По- 
этому их скрепляют ре- 
зиночками. Если вы по- 
лучили в подарок такие 
цветы, то’знайте - перед 


Попугайные 


ми с перьями попугая. мода 
на них сохранялась до сере- 
дины ХМ века, Современ- 
ные представители имеют 
цветок более правильной бо- 
каловидной формы. В назва- 
ние ряда сортов этой группы 
включается слово «паррот», 
ереводе с английского 
обозначает попугай. Таким об- 
разом, Уайт паррот белый 
попугай, Блэк паррот - чер- 
ный, Сальмон паррот - розо- 
вый, а Флейминг паррот - пла- 
менный, или пылающий попу- 


гай. На нежном кремово-жел- 

том фоне лепестка этого сор- 

та ярко-красные вертикальные 
полосы, напоминающие языч- 
ки пламени. Сорт Рококо тоже 
принадлежит к этой группе, 
каждый лепесток цветка напо- 
минает формой ракушку (час- 
то встречающийся элемент 
одноименного архитектурного 
стиля). Принадлежность к по- 
пугайным тюльпанам выдает 
складчатость лепестков и яр- 


что в 


кие зеленые мазки на темно- 
красном фоне в начале цвете- 
ния. 

Махровые поздние тюльпа- 
ны за обилие лепестков в 
цветке еще называют Пионо- 
видными (11-я группа). Объе- 
Е в группу по строе- 
ние ЧЕвтка и срокам цвете- 
низони различны по проис- 
хожа ию. В открытом грунте 
же и ая 

нних, но в ус- 

ловиях зимней выгонк УЕ 
Д и зацве- 
ЕЕ к 8 марта. Самый 
ОИС И представитель 
руппы - сорт Анжелика. 


него сверху, он нацомивеми 
звезду, а к вечеру лепестки 
сходятся. Е 
Тюльпаны с лилиевидной 
формой цветка появились в 
Европе раньше других сортов, 
В ХМ веке в Турции было изве- 
стно довольно много сортов 
(от 73 до 300 по разным источ= 
никам). В ХУ! веке мода на та- 
кую форму прошла и стали от- 
давать предпочтение цветам 
бокаловидной формы с округ- + 
лыми лепестками. Интерес к 
лилиецветным возродился в 
ХХ веке, тогда и появилось нод- 
вое поколение гибридных сор- 
тов. Сейчас выгоняют сорта 
Алладин - оранжево-красный, 
отороченный по краю желтой 
каймой; Уест поинт (Западное 
острие) с желтой окраской; 
Баллада - красно-фиолетовый 
с белой широкой каймой по 
краю лепестков. 

К группе Простых поздних 
(5-я группа) относится один из 
сортов, именуемых в народе 
Черный тюльпан. Это сорт 
Куин оф Найт (Королева ночи). 
Цветок бокаловидный, описы- 
вается в каталогах как черно- 
пурпурно-фиолетовый с ко- 
ричневым, оттенком, почти 
черный по краям и с сизым 
налетом по спинке лепестка. 

Свежесрезанные цветы в 
стадии окрашенного бутона, 
поставленные в вазу в про- 
хладном, защищенном. от пря- 
мых солнечных лучей месте, 
будут радовать вас неделю 
или даже две (в зависимости 
от сорта), если вы ежедневно 
будете менять воду, а стебли 
немного подрезать. Многолет- 

ние данные ГБС показывают, 
что тюльпаны прекрасно сто- 
ят в 6-8% сахарозы (бт сахар- 
ного песку растворяют в 100 
мл воды и получают раствор 
нужной концентрации). Если 
поставить в вазу веточку ки- 
париса, то это также продлит 
жизнь тюльпана в срезке. 
Если цветы нужно сохра- 
нить в течение двух недель и 
только потом подарить, то ис- 
пользуют сухой способ хране- 
ния. Цветы сначала нужно хо- 
рошо напоить, поставив в 
воду на 4-6 часов, затем за- 
вернуть в плотную бумагу так, 
чтобы они не помялись, и по- 
ставить в холодильник с тем- 
пературой не выше 4°. Перед 
вручением цветы извлекают 
из холодильника и, не разво- 
а дают им согреться 
ео температуре, 
а олоо овляют срезы 
ления турго ду до восстанов- 
красе вы ора; Затем во всей 
жете их подарить! 


можно в 
продолго! 
| собранны 
округлый к 
АСИЛЕК П 


Цветение п 
'В Европе давно 
(и нашли его формы 


ами. 
ШЕРА неск‘ 


розовыми цв 
ВАСИЛЕК 


мейств! 
вы, мож 
даже н 
нме. Но 
умело 1 
красоту 
венно | 
видов. 


Счит; 
одини: 
бейник: 
оскориј 
«лизим 
сюда, Е 
тинско! 
рода в! 
зимахи 


силек, в 


Стол 
Разбрасывае: ыы 
ронам. равил 

ВАСИЛЕК синий латыни - цен- 
тауреа цианус). задднолетник с раз- 
ветвленным стеб высотой до 80 
сми ланцетнымивктьямисеровато- 
серебристого це, Соцветия-кор- 
Зинки бывают неф лк синими, НО и 
белыми, розователиловыми и ярко- 
лиловыми Цвет 

Обильно и продежжительн 
высыпаются на зипю, дают обиль- 
НЫЙ самосев и вой василек снова 
в цвету. 

Василек Синий входит в состав 
смеси семян длимавританского га- 
зона. Вместе с нам, эшшольцией, 
календулой, косм адонисом лет. 
ним, которые таж легко возобнов- 
ляются семенам василек образует 
красивый и долга етущий пестрый 
лужок. 

Еще более жрчный ВАСИЛЕК 
МУСКУСНЫЙ, из как его еще на- 
зывают, - амберамускусный. Он с 
давних времен кулыивируется в стра- 


радос- 


ек мускусный 
- однолетник, в® той до 70 см У 
него красивые #@атые, перисто- 
рассеченные лий 
зинки достигают 8 см в диаметре, 


Украшение 
мабританското 


етия-кор-, 


с июля до 
еменами, 
Мае в грунт. Пе- 


которые высева 
ресадку не любив 
Всходы про 


шенных тонов. 


встретить кра- 
лговато-ланцет- 


минает василек горный, хотя встречает- 


оставляя меж- 

ду растениями см, Многолетние 
меют бо - 

васильки и» лее приглу. 


при этом срезают, оставляя не более 10 
см от уровня почвы. Семена У василь- 
ков крупные, Их можно высевать на гря- 
ды под зиму. Если вс. 
стыми, то их можно 
дить. В августе сея; 
постоянное место, 3 
2-3-й год. 

Выращивать многолетние 
несложно. Они 
белой ромашкой (нивяником) 
ей, гравилатом, 

колистным. Все 

половине д. 


ся исключительно на 
гах Кавказа и относит. 
ден в культуру. У василька Фишера лан- 
цетные сероватые от опушения листья 
и очень крупные, иног, 


субальпийских лу- 
ельно недавно вве- 


Да до 9 см в диа- 
аска сильно варь- 
вого до розовато- 


ках и 


желтого цвета собраны в 
/_ большом количестве на 
_ слабо разветвленной вер- 
хушке стебля. Цветет в 
конце июня - начале июля 
втечение 30-35 дней, В это 
время даже в густой тени 


ложены в пазухах листьев. 


заячьи уши листья, собраны в розет- 
ку. Одиночные соцветия-корзинки, 
интенсивно -синего цвета, подняты 
на высоту до 30 см. Этот василек 
родом с Карпат, где встречается в 
верхнем лесном и субальпийском 
поясах Выдерживает легкое затене- 
ние. Цветет в мае-июне. В тени зац- 
ветает позже 

Красивый куст образует ВАСИЛЕК 
ПОДБЕЛЕННЫЙ. Свое название он 
получил за оригинальную окраску 
своих разрезных листьев: снаружи 
они темно-зеленые, ас нижней сто- 
роны - белые, за счет серебристо- 
серого опушения. Соцветия у ва- 
силька подбеленного матово-розо- 
вые, что очень эффектно сочетает 
ся с цветом листьев Краевые цвет- 


| ки глубокобахромчатые Цветет в 


конце июля - августе. _ 
ВАСИЛЕК РУССКИЙ имеет кусто- 


| вую форму. Стебли высотой 120-140 


см, в верхней части ветвистые. Лис- 
тья перисто-раздельные. Соцветия 
5-6 см в диаметре, песчано-желто- 
го цвета. Цветет с середины июля до 


| августа. Имеет стержневую корне- 


вую систему и поэтому плохо пере- 
саживается и не делится. Размножа- 
ется семенами. 

В культуре васильки не требова- 
тельны к почвенным условиям. Мо- 
гут расти на бедных почвах. Но не 
выносят замокания. Лучше развива- 
ются и цветут на открытых солнеч- 
ных участках. Известкование почвы 
влияет на интенсивность окраски 
цветков. Зимуют без укрытия, редко 
повреждаются болезнями и вреди- 
телями. Многолетние виды, кроме 
василька русского, хорошо размно- 
жаются делением корневища Пере- 
саживают и делят васильки после 
окончания цветения, Наземную часть 


ходы оказались гу- 
проредить и расса- 
цы высаживают на 
ацветают сеянцы на 


васильки 
хорошо сочетаются с 
‚ гайларди- 
КолОколЬчиком перси- 
они цветут во второй 
посаженные на фоне 


ета, а 
ере 


ть ОВНА 
низких миксбордерах, ых гор- 


нки, 
ния, Делают это ранней 
когда листья начинаю 
разворачиваться, чащ 
конце апреля - 


Если вы хотите, чтобы ваш 
цветник был интенсивно-синим, 
то разводите ВЕРОНИКУ 
БОЛЬШУЮ. В Европе этот цве- 
ток давно широко выращивают 
в садах, причем высаживают в 
основном ее сорта и формы. За 
многие годы были отобраны 
формы компак- 
тные, с раз- 
ными срока- 
ми цвете- 
ния, а также 

с более 
светлой, го- 
лубой и ро- 
зовой ок- 
раской цвет- 
ков. Взрос- 
лое расте- 
ние верони- 
ки большой 
образует 
плотный 
куст сфери- 
ческой фор- 
мы высотой 
до 25 см. 
Даже в не 
цветущем 
состоянии 
она декора- 
тивна благо- 
даря плот- 
ной массе 
темно-зеле- 
ных листьев 
Когдаженад 
растениями 
поднимают- 
ся колосо- 
видные соц- 
ветия сярко- 
синими мел- 
кими цветка- а 
ми, то цветник 
извероники превращается в си- 
нее озеро. Высота цветущего 
растения 40-50 см. Цветет вез 
роника большая в июне. Семян 
завязывает много, ее легко вы- 
растить из семян подзимним 
или весенним п 
легчер 


ов. Поэто- 


зависимости. от жод 
весно! 


Размножают как и п! Т 
вид. Вероника колосковая - за- 
сухоустойчивое растение, в 
природе растет на степных и 
щебнистых участках. 

В высокогорных районах Кав- 
каза произрастает ВЕРОНИКА 
ЩЕБНИСТАЯ. У нее длинное 
корневище, 


отсутствуют. Ус, 
вания и размнож 
роники колосков 


КА ГОРЕЧАВКО- 


встречается 
ных лугах Кавказ 
щих районах, У 
ползучее корнев 


при помощи 
которого 
она удержи- 
вается вще- 
бенчатом 
грунте, и 
прижатые к 
земле кожи- 
стые, тем- 
но-зеленые 
листья. Вы- 
сота при- 
поднимаю- 
щихся побе- 
гов 20-25 


см. Цветки 
нежно-голу- 
бые в длин- 
ной! кисти. 
Цветет ве- 
роника 
щебнистая 
в июне- 
июле, иног- 
да более 
слабое цве- 
тение про- 
должается 
до осени. 
Вид относи- 
тельно не- 
давно вве- 
ден в куль- 
туру, встре- 
чается до- 
вольно ред- 
ко. Сорта пока 
овия выращи- 
ения, как у ве- 
ой. 


на сырых гор- 
а и прилегаю- 


от, оставляя меж- 
25 см, Многолетние 
етия более приглу- 


Всходы прореў 
‘ду растениями 
васильки имеют 
шенных тонов. 

горах Запа, Европы, от Пире- 
неев до Карпат, можно встретить кра- 
сивые растения спродолговато-ланцет- 
ными листьями, вобранными в розетку 
м образующими углый куст высотой 
30-35 см. Это НАСИЛЕК ГОРНЫЙ. Во 
второй половина мая распускаются 
коту бые крупные (6 см) соцветия. 
° \ Зветенцие продолжается до коні я 

В Европе ее О а 
и нашли его с белыми и даже 


розовыми цветк 
БАСИЛЕК Ф 


РА несколько напо- 


` (Западное 

окраской; 
иолетовый 
каймой по 


их поздних 
ся один из 
‹ в народе 
Это сорт 
тева ночи). 
ый, описы- 
‹ак черно- 
вый С ко- 
м, почти 
_с сизым 
'епестка. 
цветы в 
› бутона, 
у в про- 
м от пря- 
й месте, 
неделю 
'симости 
‹едневно 
а стебли \ 
ноголет- | 
зывают, 
сно сто- 
г сахар- 
эт в 100 
раствор 
1). Если 
очку ки- 
зродлит 


те -и 


| Считается, что 
Годин из видов вер- 
бейника описал Ди- 
Госкорид и назвал его 
изимахейос». От- 
сюда; видимо, и ла- 
тинское название 
да вербейник-ли- 
имахия. 

ра В! декоративном 
} садоводстве исполь- 
`Зуют 3 вида вербей- 
Ников, по внешнему 
виду значительно от- 
ЛИЧНЫХ. 


Вербейник 
точечный 


‘для выращивания 
равянистый мно- 
50см имеет светло- 
евище, толщи- 


голетниквы в 
коричневое, дли 

вой 0,3-0,5 см? 
ется, образуя чи 


минает василек горный, хотя встречает- 
ся исключительно на субальпийских лу- 
гах Кавказа и относительно недавно вве- 
ден в культуру. У василька Фишера лан- 


объединенные под 
ем, относятся к се- 
оцветных. В лесу 
ь, пройдете мимо, 
в на них внима- 
есите их в свой сад, 


трелесть этих совер- 
хожих друг на друга 


цетные сероватые от опушения листья 
и очень крупные, иногда до 9 см в диа- 
метре, соцветия, Окраска сильно варь- 
ирует, от желто-палевого до розовато- 
лилового, есть белоцветковые формы. 
Темноокрашенные тычинки и пестики 
создают на фоне светлого центрально- 
го диска эффект леопардовой шкуры. У. 


василька Фишера длинные корневища, 
з: ет чего он. быстро разрастается и. 
9502957 куртинки зарослевого типа. 
Таким же образом быстро распрост- 
раняется ВАСИЛЕК МЯГКИЙ. Его се- 
ребристые, овально-продолговатые, как 


при этом срезают, оставляя не более 10 
см от уровня почвы. Семена у василь- 
ков крупные. Их можно высевать на гря- 
ды под зиму. Если всходы оказались гу- 
стыми, то их можно проредить и расса- 
дить. В августе сеянцы высаживают на 
постоянное место. Зацветают сеянцы на 


2-3-й год. 


несложно. Они хорошо сочетаются с 
белой ромашкой (нивяником), гайларди- 
ей, гравилатом, колокольчиком перси- 


колистным. Все они цветут во второй 
та опа ме ие роне 


`плакучих берез, создадут иллюзию цве- 
тущего «русского» луга. Василек горный 
можно высаживать на каменистых гор- 
ках и низких миксбордерах. 


ББДА ААЛА аА Д ДААА И БУМ 
василька русского, хорошо размно- 
жаются делением корневища, Пере- 


саживают и делят васильки после 
окончания цветения, Наземную часть 


Выращивать многолетние васильки 


желтого цвета собраны в 
большом количестве на 
слабо разветвленной вер- 
хушке стебля. Цветет в 
конце июня - начале июля 
втечение 30-35 дней. В это 
время даже в густой тени 
под пологом деревьев из- 
далека видны крупные 
желтые «свечи» цветущего 
вербейника точечного. 
ВЕРБЕЙНИК КЛЕТРО- 
ВИДНЫЙ растет на юге 
Приморья, в горных лесах 
и на луговых склонах. Кор- 
невище у него беловато- 
розовое, похожее на кор- 
невище ландыша, лишь 
немного толще. Стебель прямостоячий, 
облиственный, достигает в высоту 90- 
120 см. Белоснежные мелкие цветки со- 
браны в эффектное плотное колосовид- 
ное соцветие длиной 15-20 см, заострен- 
ное и слегка загибающееся на 
конце. Цветет с конца июля 
в течение 15-20 дней. 
Используется в каче- 
стве декоративного „ 
растения с конца 
прошлого столе- //6 
тия. Е 
ВЕРБЕЙ - 
НИК МОНЕТ- 
ЧАТЫЙ, или 
луговой чай, 
широко распро- 
странен в евро- 
пейской части 
России. С давниш- 
них времен высоко 
ценится каклекарствен- З 
ное растение. В народной 
медицине цветки илистья его при- 
меняюткаквяжущее и ранозаживляющее 
средство, а также при общей слабости и 
цинге. Этот многолетник имеет лежачий 
стебель длиной до 30 см. Листья оваль- 
ные, небольшие, до 2,5 см длиной, име- 
ют короткие черешки. Цветки желтые, 
диаметром до 2,5 см, по одному распо- 


увидите всю 


ложены в пазухахлистьев. Цветение при- 
ходится на июньи продолжается 2-3 не- 
дели. Начало цветения зависит от осве- 
щенности участка. Высаживая вербей- 
ник монетчатый на затененных местах, 
можно влиять на срок цветения. В при- 
роде цветущие растения можно встре- 
тить в любой летний месяц, с конца мая 
по август. 

Размножают этот вид вегетативно - 
отдельными побегами длиной 10-20 см, 
или уже укоренившимися боковыми по- 
бегами с хорошо развитой корневой си- 
стемой. Декоративен вербейник монет- 
чатый при использовании егов озелене- 
нии не только горизонтальных участков, 
но и крупных откосов, каменистых скло- 
нов, невысоких кирпичных стен, откуда 
он спускается сплошным ковром. Выса- 
живают на отвесных поверхностях горок, 
подпорных стенок. 

Вербейники - очень неприхотливые 
растения. Не требовательны к условиям 

выращивания. На рыхлых, плодо- 
родных, влажных почвах бы- 
стро разрастаются, че- 
рез 2-3 года‘ после по- 
садки образуют плот- 
ную куртину. В укры- 
тии на зиму не нуж- 
даются. Размно- 
жаются вербей- 
ники отрезками 
корневища. Де- 
| ление и пересад- 
\# ку можно делать 
рано весной, до по- 
явления листьев или 
вначале осени (в сен- 
тябре). На зиму на- 
земные побеги рекомен- 
дуется срезать. Посадки с вер- 
бейниками долговечны - могут расти 
на одном месте более 10 лет. 
Вербейники хорошо сочетаются в 
групповых смешанных посадках под по- 
логом деревьев вместе с астильбой, ко- 
локольчиками, волжанкой, папоротника- 
ми и другими тенелюбивыми многолет- 


никами. 


О А АЯ 
ся колосо- 
видные соц- 
ветия сярко- 
синими мел- 
кими цветка- 
ми, то цветник 

из вероники превращается вси- 
нее озеро. Высота цветущего 
растения 40-50 см. Цветет ве- 
роника большая в июне. Семян 
завязывает много, ее легко вы- 
растить из семян подзимним 
или весенним посевом. Еще 
легче размножить делением ку- 
ста. У вероники мощная мочко- 


ватая корневая система и боль- 
шое онаа побегов. Поэто- 


му.взрослый:кустіразрезаютіна 
очень мелкие или крупные де- 
ленки, в зависимости от жела- 
ния. Делают это ранней весной, 
когда листья начинают только 
разворачиваться, чаще всего в 
конце апреля - начале мая, но 
можно и в августе. При пере- 
садке наземную часть растения 
обрезают, а затем делят. Рас- 
стояние между деленками при 
высадке зависит от их разме- 
ров, но надо учитывать, что 
взрослые экземпляры широко 
разрастаются, достигая в диа- 
метре 60 см. У вероники боль- 
шой есть такая особенность: в 
конце цветения побеги полега- 
ют в разные стороны от центра, 
цветы оказываются по перифе- 
рии куста, образуя как бы ве- 
нок, Растения лучше смотрят- 
ся, если лишь соприкасаются 
другс другом. Вероникинетре- 
буют частых пересадок, с воз- 
растом их потенциал только 
увеличивается. Растение непри- 
хотливое. Ему нужны достаточ- 
ный свет, полив'и обычные са- 
довые почвы. Зимует без укры- 
тия. После завершения цвете- 
ния цветочные побеги обреза- 
ют, а куст обновляется за счет 
нового роста листьев. В таком 
виде он сохраняется до глубо- 
кой осени. 

ВЕРОНИКА КОЛОСКОВАЯ 
более изящное растение, хотя 
ее побеги и поднимаются на вы 
соту 30-40 см. Это многолетник 
с горизонтальным корневищем 
иприподнимающимися побега- 
ми. Листья ланцетные, сильно 
опушенные, сгруппированы у 
‚поверхности почвы. Мелкие 
ярко-синие цветки собраны в 
колосовидные соцветия. Сорта 
вероники колосковой имеют 
различные оттенки розового и 
фиолетового тонов. Они цветуг 
виюле-августе. Обильно плодо- 
носят, могут давать самосев. 


ко. Сорта. 
отсутствуют. Условия выраш 
вания и разно как у ве 
ОНИКИ колосковой. тЫ 
А ВЕРОНИКА ГОРЕЧАВКО- | 
ВАЯ встречается на сырых гор- | 
ных лугах Кавказа и приле 
щих районах. У нее длин! 
ползучее корневище, к} 
продолговатые, 7 
Е мой! 
ли а А 
ную с формой листе 
красивого растения - го 
ки, эту веронику и называют го- 
речавковая. Листья собраны в 
розетку, прижатую к земле. Ве- 
роника, разрастаясь, образует 
довольно плотный покров. Цве- 
тоносные стебли непропорцио- 
нально высокие (70-75 см) за- 
канчиваются рыхлым кистевид- 
ным соцветием. Цветки около 1 
см, бледно-голубые, почти бе- 
лые, с синей прорисовкой жи- 
лок. Цветет в июне, плодоносит - 
обильно, дает самосев. Быстро 
разрастается, легко делится. 
Можно использовать на сырых 
участках, у водоемов, особен- 
но когда небольшие водоемы 
устраивают рядом с рокарием. 
Некоторые садоводы считают, 
что увероники горечавковой бо- 
лее декоративны листья, а не 2 
цветки, и стараются обрезать : 
цветоносы сразу после затуха- 
ния волны цветения. Рядом све= 
роникой горечавковой можно 
высадить различные примулы, 
гравилат, низкую форму коло- 
кольчика скученного и другие З 
растения. 

Вероники колосковую ищеб- 
нистую высаживают на более 
высоких, сухих участках. Им по- 
дойдетлюбая горка, 
стенка, миксбордер, 
рожки, где их можно 
рядом с камнеломками, 
ми, гвоздиками, низкими 
ми колокольчиками или! 
далматской. Вероника! 
украсит цветник, в ко! 
сажены венечники ни, 
лыми цветками, б 


в очень 


цветка 
с красно-роз 
оранжевый гг 


засушить, 
заморозить 


Вот уже 45 лет Зинаида Петровна 
КАПИТАНОВА каждое лето проводит 
на своем садовом участке. За эти 
годы бывший пустырь на склонах 
оврага превратился в благоухающий 
сад. Неоднократно за отличные 
результаты по выращиванию 
различных культур и оригинальные 
рецепты заготовок З.П.Капитанова 
награждалась медалями ВДНХ, 
различными дипломами и призами. { Ходи, 
Редакция попросила неутомимую 


[5 


[Г вы ие раз лис 


труженицу поделиться с читателями 


газеты своей технологией 
выращивания рассады томата. 


В конце сентября, когда основные 
работы в саду заканчиваются, заго- 
тавливаю мешок почвенной смеси для 
будущей рассады. Состоит она из 5 
равных частей: почва с огорода (беру 
с грядки, где рослукили чеснок), рас- 
‘сылчатый перегной, промытый речной 
песок, проветренный торф и лежалые 
древесные опилки. Все это хорошо 
перемешиваю на старой пленке, за- 
сыпаю в мешок и отвожу домой, в го- 
род, где храню на`балконе. За зиму 
содержимое мешка промораживает- 

ся. 

В первой половине февраля мешок 
заношу на кухню к батарее, чтобы его 
содержимое оттаяло и прогрелось. 
Добавляю к нему 200'г суперфосфата 
и 5 стаканов древесной золы и всехо- 
рошенько перемешиваю, чтобы не 
было пыли, смесь увлажняю ручным 

разбрызгивателем. 

Теперь принимаюсь за подготовку, 

емкостей для посева семян. На дно 
‘стаканчика емкостью 0,5 л вначале на- 
сыпаю 1 столовую дожку толченой 
яичной скорлупы, затем - почвенную 
смесь на: 1,5-2. см ниже края бортика. 
Все заполненные стаканчики состав- 
ляю на поддон іи проливаю кипятком 
из чайника. 

После этого готовлю семена тома- 
тов к посеву. Семена использую свои, 
ноне более, чем 3-4-летней давности 
и приобретаемые в фирменных мага- 
зинох(в основном гибридные). Покуп- 

зысеваю черле мине провожу ми: 

Ех  Семема закларымаю в марле- 
опускаю в темный раствор морга 
вокислого калия на 20 мин. После это- 

со промываю их проточной теплой во- 


т 


Тел.: (095) 965-79-92 


ЖЕН) ' 


ои | 


м! 


дойи во влажном состоянии помещаю 
в мокрую тряпочку, складываю в по- 
лиэтиленовый стаканчик и ставлю в 
теплое место (23-26°). Слежу, чтобы 
тряпочка всегда была влажной. Через 
2-3 дня семена начинают проклевы- 
ваться. Важно вовремя заметить на- 
чало этого процесса. По мере прокле- 
вывания семян приступаю к посеву. 

В центр каждого стаканчика поме- 
щаю только одно проклюнувшее семя 
на глубину 2 см. После высева семян 
обязательно проливаю почвенную 
смесь розовым раствором марганцо- 
вокислого калия. Делаю это из чай- 
ной ложечки, чтобы не было размыва 
почвы и семена не заглубились. Все 
стаканчики ставлю в ящик с бортиком 
в5 см, накрываю полиэтиленом и раз- 
мещаю ящик в теплом месте. 

Через 3-5 дней начинают появлять- 
ся всходы в виде светлой петелечки 
Стаканчики с такими всходами сразу 
переношу на самый светлый подокон- 
ник. Температуру воздуха на подокон- 
нике стараюсь поддерживать: днем 
17-22, ночью - 14-15° (первые 3-4 дня 
на 1-2° ниже указанной). Регулирую ее 
с помощью форточки. В морозное 
время на форточку приделываю зана- 
веску из полиэтилена для ослабления 
‘струи холодного воздуха. 

Начало роста рассады - самый от- 
ветственный момент. Размещаю ее на 
подоконнике не ближе 5-7 см от окон- 
ного стекла. В теплые дни подросшую 
рассаду проветриваю, для чего откры- 

ваю форточку. В первые 15 дней по- 
Петь рассаду 1 раз в неделю и толь- 
КИСЛОГО Кали точоремемаргамцово- 
лю теплой, отстоявшейся водой. 
Всегда соблюдаю 3 правила: не за- 


Д очиж чен 


лить, не засушить, не заморозить. 
После каждого полива на следующий 
день обязательно рыхлю почву в каж- 
дом стаканчике. Раньше этого не де 
лала, но ведь корням нужен воздух не 
меньше, чем вода и различные удоб- 
рения. Расстановка рассады зависит 
отее роста: чем куст становится боль- 
ше и пышнее, тем дальше расставляю 
растения друг от друга. 

Никаких подкормок в этот период 
не делаю. Тех питательных веществ, 
что есть в почвенной смеси, растени- 
ям вполне достаточно для нормально 
го развития 

Для получения крепкой рассады 
очень важно соблюсти не только тем- 
пературный, водный, но и световой 
режим. Поэтому сразу же включаю 
подсветку из ламп дневного света 
Когда у меня не было такого приспо- 
собления, использовала экран из 
фольги. Он хорошо отражает свет, и 
рассада не клонится в сторону окна, 
хотя, конечно, фольга не может быть 
полноценным заменителем ламп. 

За 10-15 дней до высадки рассады 
в теплицу начинаю активно ее зака 
лять, вначале постепенно, потом все 
дольше и дольше оставляю на откры- 
том окне или балконе. 

Высаживаю рассаду в грунт в кон- 
це апреля- первой декаде мая. 

Хочу отметить, что с полюбивших- 
ся растений семена заготавливаю 
сама. Мне больше всего нравятся та- 
кие сорта, как Де Барао, Кронпринц, 
Находка, Розовый гигант, Жемчуг 


Малиновый. Считаю, что каждый 
Е ў ог 
Малиновый: Слитаю. «то кадый отот 
отл азои уса соответ 
не спешить гнаться за рекламируе- 
мыми. 


ізь», змачи- 
ом препарате «Завязь», 
"на "каких культурах и как правильно 


0. ПАТАШОВ. Красноярск. 
авязью» проводится в утренниаиа а 
рз нную погоду, равн 
ЕЯ безветр ления рабочего раствора м 
Е 1 л воды. Готовый рабочий раствор хра 
тое емном месте, так как из-за окисления 
Физиологическая активность резко па- 


али о замеча 


тельно повышающем урожай. 


его применять? 
опрыскивание растений «3. 
вечерние часы в 
листья ИЛИ ЦЕР 
И 
препарата развод! 
ся не более одних суток В т т 
гиббереллиновых кислот его Фф 
х культу- 
и я применения на следующи 
« » рекомендуется дл культу 
Е Ё, огурцы (открытого и защищенного грунта Жену 
ранняя и поздняя; картофель, фасоль, баклажаны, рока ай 
ются данные об эффективности препарата на Бе месо 
ТО ОВ и семечковых плодовых культурах, смородине» 
то ивание в начале цветения 1, 


ск 
- На томатах екомендуется опры 
2, и и ИНОГО литра рабочего раствора хватает для обработ. 


м посадок 

5 ое м опрыскивают 2 раза. Первая обработка провода Е 
Ві единичных ц Е 5 

зе начала цветения (появления в 

О массового цветения. Рекомендуемая площадь обработки 14 


17м? р о 
н! г абатывается З раза. Опрыскивание пр 
- Ранняя капуста обр прыскивание роса 


азе 6 «нач завязывания кі 

дят в фазе 6-8 листьев, «начала В 5 

дней после второй обработки. Площадь обработки -40-60`м°. 

- Поздняя капуста обрабатывается 2 раза. Опрыскивание прово- 

дится в фазе 6-8 листьев и начале завязывания кочана. Площадь 

обработки - 40 м? 

- Картофель опрыскивают 2 раза. Первая обработка проводится 

в период массового цветения, вторая - через 7 дней после первой 
обработки д 

- Овощной горох опрыскивают в фазе бутонизации и начале цве- 


тения. Площадь 
обработки 25м? 
- Баклажаны 


БИОПОГИЧЕСКИЙ 
СТИ(ИУПЯТОР ППОаООБРЯАЗОВЯНИЯ 


обрабатывают 2 
раза за вегетаци 

онный период. Оп- 
рыскивание про- 
водят в фазе нача- 
ла бутонизации и 
начала цветения 
{10% распустив- 
шихся цветков) 

При приготовле- 
нии рабочего ра- 
створа из 2 г пре- 
парата площадь 
| обработки состав- 
ляет 14-17 мё, 

В последнее 
время все больше 
садоводов и ого- 
родников приме- 
няют «Завязь» на 
своих участках, 
получая весомую 
прибавку к уро- 
жаю. При этом, 
продукция, выра- 
щенная с исполь- 
зованием при- 


родных гибберел- 
линовых веществ, 
считается эколо 
гически чистой! 


ЗАБЯЗЬ 


Д.В. Гиббереллиновые кислоты 
СТИМУЛИРУЕТ ОБРАЗОВАНИЕ ЗАВЯЗЕЙ 
ПУТЕМ ВНЕСЕНИЯ НЕаОСТЯЮЩИХ 
ПРИРОДНЫХ ВЕЩЕСТВ, 
ОТВЕЧЯЮЩИХ ЗЯ ППОЗООБРЯЗОВЯНИЕ 
ПРЕПЯРЯТ ОБЕСПЕЧИВЯЕТ. 
ПООЧООБРЯЗОВЯНИЕ ПРИ 
НЕБОЯГОПРИЯТНЫХ ПОГОЗНЫХ 
усаовиях М отсутствии 
опыаяющих НяЯсЕКОМЫХ. 


ПОВЫШАЕТ УРОЖЯЙНОСТЬ На 15-30%. 


СОКРЯШЯЕТ СРОКИ 
СОЗРЕВАНИЯ НЯ 5-7 НЕЙ. 


ПОВЫШЯЕТ СОПРОТИВИЯЕ(МОСТЬ К БОПЕЗНЯ(И: 
ФИТОФТОРОЗУ - В 4-6 РАЗЯ; 
<ЕПТОРИОЗУ - В 1,5 -4 РАЗА; 

(МЕКРОСПОРНОЗУ - В 2-4 РЯЗЯ. 


ОБЕСПЕЧЕНИЕ ВНЕКОРНЕВОЙ ПОДКОР(ИКМ. 
КО(ИЛПЕКСОСИ (ИЯКРО- М (ИИКРОЭПЕ(ИЕНТОВ. 
НОР(МЯ РЯСХОД8: 2Г НЯ 1АМТР НЯ 25-50 (И. 


ственной регистряцим 
ата - 09-2103-0178-1 


ено: ооо ФРТОН 
95) 189-23. 


НА БЛАГО УРОЖАЯ 


От рассады бед 
руками отведу 


Я 7 4 ам Фвр) 


ния и гиб. 
кие годы 

певают з! 
гибают ! 
морозов 
слабо зак 
ний набл! 
суровые 

зимы на 
оголенны 
реувлажн 
глинисты 
образов: 


| корки. 


При вы 
ных трав 
длительні 


! растений 
| механиче 


льдом, 0 
межклетн 
ствие, от 
ние или ‹ 
ти. В нач. 
лее морс 
выдержие 
ратуру до 
розостойк 
температ 
повредит! 
их. Газон 
слоем сне 
при силе 
страдает | 

Поэтом 
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ВИНЕ 


пе! раму чые 
рошенько перемешиве Через 


‘было пыли, смесь увлажняю ручным 
азбрызгивателем. 
теперь принимаюсь за подготовку 
емкостей для посева семян. На дно 
стаканчика емкостью 0,5 л вначале на- 
сыпаю 1 столовую дожку толченой 
яичной скорлупы, затем - почвенную 
‘смесь на 1,5-2. см ниже края бортика. 
Все заполненные стаканчики состав- 
ляю на поддон и проливаю кипятком 
мз чайника, 
После этого готовлю семена тома- 
тов к посеву. Семена использую свои, 
мо не более, чем 3-4-летней давности 
м приобретаемые в фирменных мага- 
‘змах (в основном гибридные). Покуп- 
мые высезаю сухими, ме провожу ни- 
хэхэ трерлосевмоў обработки. 
Сом семема захларуваю в марле- 
чл Уем отлельмо по сортам м 
ромео м теъ раствор, марганцо- Ў 
илни та 20 алин. (тосле ЭТО лю теплой, отстоявшюйся водой. 
го промываю их проточной теплой во- 'всогда соблюдаю З 


струи холодного воздуха 


нА БЛАГО УРОЖАЯ 


пен 095) 96579-38 СЗ 8 0 Төл.: (095) 965-79-92 
Только с 6 по 16 марта 
только в магазинах "СРЕДИ ЦВЕТОВ” 


СУПЕРАКЦИЯ “МЕЧТА ОГОРОДНИКА” 


НАВОЗ ПО САМОЙ НИЗКОЙ 


В МОСКВЕ ЦЕНЕ ! 


ЧУДОДЕЙСТВЕННЫЕ ЭКОЛОГИЧЕСКИ 
ЧИСТЫЕ УДОБРЕНИЯ 


‚ СУПЕРКОРОВЯК (5 л) 


Е их ‚удобрений, 


РАССАДНЫЙ “БОЕКОМПЛ 


более 100 видов 


Покупая ПОЧВОГРУНТ 
для ТОМАТОВ 
для ОГУРЦОВ 
для ЦВЕТОВ 


Вы получаете 
20% СКИДКУ 


тформа “Лосиноост 
• м. “Первомайская”, 
“Улица 1905 года 
м.“Бабушкинская", 
7 ом. “Текстильщики", 
» м. “Перово”, ул. 
• м.“Семеновская", 


дней начинают появлять- 
ся всходы в виде светлой петелечки. 
Стаканчики с такими всходами сразу 
переношу на самый светлый подокон- 
ник. Температуру воздуха на подокон- 
нике стараюсь поддерживать: днем 
17-22, ночью - 14-15° (первые 3-4 дня 
на 1-2° ниже указанной). Регулирую ее 
с помощью форточки. В морозное 
время на форточку приделываю зана- 
веску из полиэтилена для ослабления 


Начало роста рассады - самый от- 
ветственный момент, Размещаю ее на 
подоконнике не ближе 5-7 см от окон- 
ного стекла, В теплые дни подросшую 

рассаду проветриваю, для чего откры- 
ваю форточку. В первые 15 дней по- 
ливаю рассаду 1 раз в неделю и толь- 

хо розовым раствором марганцово- 
хислого халия, потом - 2 раза в меде- 


| ме пите Ек 


собления, использовала экран из 
фольги. Он хорошо отражает свет, и 
рассада не клонится в сторону окна, 
хотя, конечно, фольга не может быть 
полноценным заменителем ламп 

За 10-15 дней до высадки рассады 
в теплицу начинаю активно ее зака- 
лять, вначале постепенно, потом все 
дольше и дольше оставляю на откры- 


том окне или балконе. 


Высаживаю рассаду в грунт в кон- 


створа из 2 г пре- 
парата площадь 
обработки состав- 
ляет 14-17 м 

В последнее 
время все больше 
садоводов и ого- 
родников приме- 
няют «Завязь» на 
| своих участках, 
| получая весомую 


це апреля- первой декаде мая | прибавку к уро- 
Хочу отметить, что с полюбивших- жаю. При этом, 
ся растений семена заготавливаю продукция выра- 


сама. Мне больше всего нравятся та- 
кие сорта, как Де Барао, Кронпринц, 
Находка, Розовый гигант, Жемчуг, 
Малиновый. Считаю, что каждый ого- 
родник должен подобрать соответ- 
ствующие для своих условий сорта и 


не спешить гнаться за.рекламируе 
правила: не за-  мыми 


| щенная с исполь- 
зованием при- 
родных гибберел- 
линовых веществ, 


считается эколо- 
гически чистой. 


(С 
ПОВЫШЯЕТ СОПРОТИВИЯЕ(ИОСТЬ К БОПЕЗНЯОЕ 


ОБЕСПЕЧЕНИЕ ВНЕКОРНЕВОЙ ПОКОР(ИКИ 
КОГИППЕКСОГИ (ИЯКРО-М (ИИКРОЭПЕ(ИЕНТОВ. 
НОР(ИЯ РЯСХОЯВ: 2Г НЯ 1 ПИТР НЯ 15-50 (И. 


РОБОТТУ ИРУ ИТЕЛУЕ 
усаовиях М отсутствии 
опЫпяюших НАСЕКОМЫХ. 


ПОВЫШЯЕТ УРОЖЯЙНОСТЬ НИ 15-30%. 


СОКРЯШАВЕТ СРОКИ 
СОЗРЕВАНИЯ НЯ 5-7 НЕЙ. 


ФИТОФТОРОЗУ - В 4-6 РЯ38; 
СЕПТОРНОЗУ - В 1,5 - 4 РИЗИ; 
(ИЯКРОСПОРНОЗУ - В 2-4 РЯЗЯ. 


№ Государственной регистрации 
препарата - 09-2103-0178-1 


Изготовлено: 000 ФРТФН 
Тел: (095) 189-23-45. 2, 
Г 


Факс: (294) 199-15-22. 
184-15-18 - розниця 


В момент посадки расса 
ды на постоянное место не- 
обходимо отбирать только 
здоровые растения и выбра- 
ковывать с симптомами по- 
бурения основания стебля 
которое обязательно сопро- 
вождается загниванием кор 
ней, а также слабые и пожел- 
тевшие 

Цветочная и овощная рас 
сада после посадки пережи- 
вает стресс привыкания к но- 
вым условиям жизни. Чтобы 
снять негативные послед- 
ствия, применяют регулято- 
ры роста. Растения, выращи- 
ваемые в контейнерах (лю- 
бых горшочках и бумажных 
стаканчиках) с закрытой кор- 
невой системой, защищены 
от патогенной микрофлоры 
почвы и быстро приживают- 
ся на новом месте. Распики- 
рованная в ящики рассада 
укореняется и начинает осва- 
ивать земельный субстрат 
Корни переплетаются ик мо- 
менту высадки даже при хо- 
рошо пролитом субс 
ЕО трате 

диняются с трудом. В 
результате образуются мно- 
Нные обрывы корне- 

вых волосков, В любой а 


отведу 


листьев и точки роста. Так 
проявляется увядание (или 1 
фузариоз). Во влажную и 
холодную погоду на расса- 
де могут появиться темные 
мокнущие пятна на всех ча- 
стях молодых растений - 
это симптомы заражения 
грибом рода фитофтора. 
Часто рассада в грунте по- 
ражается серои гнилью Ее 
можно узнать по характер- 
ным бурым разрастаю- 
щимся пятнам, покрытым 
пушистым серым мицелием 
гриба - возбудителя заболева- 
ния 

Эти болезни проявляются на 
молодых, еще не окрепших ра- 
стениях в первые дни после 
высадки в открытый грунт. По- 
гибшую и сильно пораженную 
рассаду удалите, а остальную 
обработайте 1% бордоской 
жидкостью. Ежегодная гибель 
здоровой цветочной рассады 
на клумбе свидетельствует о 
накоплении патогенной микро- 
флоры в почве. 

Профилактика заболеваний: 
посадка рассады с закрытой 
корневой системой, смена 
цветочных культур (севообо- 
рот) с включением бархатцев 
календулы, настурции или трав 
сидератов (горчицы, люпина и 
5) с последующей заделкой 

очву растительных остат- 
ков. Такие меры позв 
копить в почве Е на: 
рофлору. Ув мик- 

о что дел 
рассада О ое „ваша 
для нее в саду нет, кр ста 
Рого цветника? Вы роме ста- 
* Выручит мар- 


ганцовокислый калий. Про- 
лив почву ярко-розовым ра- 
створом этого препарата, вы 
снимите нагрузку на расса- 
ду почвенной инфекции, и 
она, окрепнув, сама сможет 
противостоять невзгодам. 
Для астры в период буто- 
низации особенно опасна 
тля. Находясь под лепестка- 
ми чашечки, она до неузна- 
ваемости деформирует соц- 
ветия. При появлении таких 
уродцев необходимо про- 
смотреть бутоны, выискивая 
вредителя. Его может унич- 
тожить только такой препа- 
рат, который поступает пос- 
ле опрыскивания в клеточный 
сок растений, а вместе с ним 
в организм сосущего насеко- 
мого. Для растений эти пре- 
параты не представляют 
опасности и быстро расщеп- 
ляются, например, ровикурт, 
разрешенный для примене- 
ния в личном подсобном хо- 
зяйстве. 
Н.ДАНИЛИНА, цветовод. 
Л.ТРЕЙВАС, фитопатолог. 


Г ВЫМЕРЗАНИЕ злако- 
вых трав от действия 
ой температуры про- 
одит в годы с внезап- 
ми резким переходом 
‘осени к зиме. Это до- 

ьно распространен- 
причина поврежде- 
ния и гибели газона. В та- 
| кие годы растения не ус- 
_ | певают закалиться и по- 
|гибают под действием 
| морозов. Вымерзание 
7 слабо закаленных расте- 


ля и ний наблюдается также в 

суровые и малоснежные 
оводится в зимы на возвышенных 
вторая - в оголенных местах, на пе- 


реувлажненных с осени 
глинистых почвах и при 


ров образовании ледяной 

ерез 10-12 

О м2. корки. 

ние прово- При вымерзании газон- 

з. Площадь ных трав под влиянием 
длительных морозов клетки у 

проводится растений обезвоживаются, 

Следервой механически: повреждаются 

ЕТЕ ве, льдом, образовавшимся в 


межклетниках, 


рования 


ЗААМИСЬЁ 


и, как след- 
ствие, отмирает все расте- 
ние или отдельные его час- 
ти. В начале зимы травы бо- 
лее морозостойки и могут 
выдерживать низкую темпе- 
ратуру до -25-30°; весной мо- 
розостойкость падает, и даже 
температура -8-10° может 
повредить и иногда погубить 
их. Газон, укрытый толстым 
слоем снега (35-40 см), даже 
при сильных морозах не 
страдает от вымерзания. 
Поэтому основная мера 


ГАЗОНОМ, 


Газон засевают многолетними 
злаковыми травами. Зимой, при не- 
благоприятных погодных условиях, 
они бывают ослаблены, поражают- 
ся различными заболеваниями. 
Чаще всего отмечаются вымерза- 
ние, выпревание и выпирание. 


предупреждения и защиты от 
вымерзания газона: снегоза- 
держание, уплотнение снега в 
начале весеннего таяния, что- 
бы предотвратить его быст- 
рый сход; хорошая агротехни- 
ка (своевременный посев, к 
подкормки осенью фосфорно- находятся под снегом, но про- 
калийными, а ранней весной должают жизненные процес- 
- азотными удобрениями). сы как при нормальных усло- 
виях. Такое явление наблюда- 
ВЫПРЕВАНИЕ - это изре- ют при выпадении снега осе- 
живание или полная гибель нью на непромерзшую почву. 
многолетних трав во время Исчерпав запасы сахаров из- 
зимовки не только от вымер- 


к за более интенсивного дыха- 
зания, но и от действия целого ния при повышенной темпе- 
комплекса других факторов. ратуре, не получая воды и 
Одна из причин выпревания - 


1] пищи из почвы, при недостат- 
истощение растений, которые ке света под снегом растение 


начинает голодать. Сопротив= 
ляемость его неблагоприят- 
ным факторам падает, вслед- 
ствие чего отмирают отдель- 
ные части или все растение. 
Особенно сильно страдают 
густые, переросшие с осени 
и слабо закаленные растения, 
покрытые толстым слоем сне- 
га. Велики потери и когда на 
газоне образуется ледяная 
корка, под которой повышает- 
ся температура и растения 
продолжают свою жизнедея- 
тельность 

В большинстве случаев ги- 
бель трав от выпревания на- 
блюдается на низких местах, 
где скапливается с осени мно- 
го влаги, а зимой слишком 
много снега, на влажных гли- 
нистых почвах, которые неглу- 
боко промерзают, и загущен- 
ных посевах при избыточном 
удобрении азотом. 

Выпревание может быть 
вызвано развитием на листь- 
ях перезимовавших растений 
паутинистого розоватого на- 
лета, известного под названи- 
ем снежная плесень. Это за- 
болевание вызывается грибом 
фузариум нивале, развиваю- 
щимся обычно на ослаблен- 
ных растениях. 

Предотвратить выпревание 
газона поможет своевремен- 
ный посев, ускоренное таяние 
снега в пониженных местах, 
разрыхление снега с помощью 
золы и минеральных удобре- 
ний, посев сортов, устойчивых 
к выпреванию. 


ВЫПИРАНИЕ - это обна- | 
жение узлов кущения и кор- | 
ней посевов злаковых трав, 
ведущее к гибели растений. 
Наблюдается оно зимой или 
весной при ее оседании, пе- 
ременном замерзании и от- 
таивании на переувлажнен- 
ных, бесструктурных и на 
взрыхленных и неосевших 
почвах . В этих случаях вода 
в верхних слоях почвы замер- 
зает, и образовавшийся лед 
приподнимает почву вместе 
с растениями, корни их, си- 
дящие в глубоких неоттаяв- 
ших слоях, нередко отрыва- 
ются. При последующем от- 
таивании земля оседает, а 
растения остаются полуизв- 
леченными из почвы и засы- 
хают. 

Причиной выпирания бы- 
вает образование ледяной 
корки. При этом растения 
вмерзают в нее, а слой льда, 
постепенно нарастая снизу, 
подпирает верхний слой с 
вмерзшими в него растени- 
ями, которые и вытягивают- 
ся из почвы. Выпиранию 
больше подвержены расте- 
ния с неглубокими узлами 
кущения, а также имеющие 
только зародышевые корни. 

Рекомендуется посев сор- 
тов трав, закладывающих бо- 
лее глубокий узел кущения, 
своевременный посев на 
осевшую почву, предпосев- 
ное прикатывание катками, а. 
также снегозадержание. 
Т.КНЯЗЕВА. 


Садоводам, огородникам, фермерам, агрономам 


и руководителям с/х предприятий! 


моим СИЛК 


Гарантия здорового урожая! 


«СИЛК» не имеет аналогов в 
мире: 
зто экологически чистый 
продукт, безвредный для людей 
и животных, обладающий комп- 
лексным действием на растения 
и высокой эффективностью при 
малом расходе. По суммарной 
эффективности «СИЛК» превос- 
ходит все известные препараты. 
«СИЛК»: 
- повышает урожайность на 
25-35%; ы 
`` стимулирует рост растений 
и сокращает период созрева- 


ной, корневой гнилью, вилтом и 
др;; 

= улучшает качество асте- 
ний, повышает содержание са- 
хара, масла, снижает кислот- 


со 


- надежно сохраняет завязи 
растений, особенно в экстре- 
мальных климатических услови- 
ях (заморозки, засуха); 

- пригоден для пропитывания 


фирма «Медведь» г.К| 
Тел.(3912) 277-366. 


семян с целью ускорения их 
прорастания и повышения ак- 
тивности роста. 

Регулятор роста и индуктор 
иммунитета растений «СИЛК» 
прошел государственные испы- 
танияи разрешен к применению 
Госхимкомиссией Минсельхоз- 
прода РФ. Регистрационный № 
09-766-0063(120)-1 Оригиналь- 
ный способ получения биологи- 
чески активной суммы тритер- 
Ес золот зао 
ала отсншиох СО РАН, И! 
ность и содержание нитратов; объединение «Электрохимичес- 

кий завод». 
ПО «Электрохимический 
завод» изготавливает 
препарат в виде эмульсии, 
порошка и таблеток. 


ПО «Электрохимический завод» 
сноярск, пр.Мира 9 (западный флигель). 
239-655. Е-таи: тедуедеу@ КгзК.ги 


г етс 
производственное | п 


ПРОГНОЗ 
на март 


Погоду марта определяют в ос- 
новном не типичные для него се- 
веро-восточный, южный и юго-за- 
падный ветры. По силе они пре- 
имущественно умеренные (до по- 
рывистых). Таким образом, как и 


АА 


5-а РАЗА; 
-В 1-5 РЕзЯ. 


ЕВОЯ ПоскорсикМ 
 ИЗКРОЗАЕ (МЕНТОВ. 
У@ИТР На 25-30 (и. 
лаз аата А 

оо ОРТОН 


189-25-45. Э. 
Ка. 
- Розваца. 3 


калий. Про- 
розовым ра- 
репарата, вы 
ку на расса- 
инфекции, и 
зама сможет 
евзгодам. 


ериод буто- = 


нно опасна 
әд лепестка- 
: до неузна- 
мирует соц- 
лении таких 
эдимо про- 
‚ выискивая 
дожет унич- 
кой препа- 
тупает пос- 
в клеточный 


а < 7040.92 ДР ТУ ВОРУЄААК ОЛ ЕЮ Е =": 
= лекса: других факторов ба, ПОВЫШенной темпе- разрыхление снега с помощью осевшую. почву, дпос 

при сильных морозах не комплекса других факторов. ратуре, не получая воды и золы и минеральных удобре- ное прикатывание ка: 
страдает от вымерзания. Одна из причин выпревания - пищи из почвы, при недостат- ний, посев сортов, устойчивых также снегозадержание. | 
Поэтому основная мера__ истощение растений, которые ке света под снегом растение к выпреванию. Т.КНЯЗЕВА. 


Садоводам, огородникам, фермерам, агрономам семян с целью ускорения их ПРОГНОЗ А 


и руководителям с/х предприятий! прорастания и повышения ак- 


тивности роста. 
Регулятор роста И на март 
иммунитета растений « » 
прошел государственные испы- Погоду марта определяют в ос- 
БИОПРЕПАРАТ тания и разрешен к применению новном не типичные для него се- 


Госхимкомиссией Минсельхоз- 5 т 
д ” продай РФ! Регистра ом веро Вы южный и юго-за- 
Г арантия здорового урожая! 09-766-0063(120)-1. Оригиналь- падный ветры. По силе они пре 
в ний Ў ный способ получения биологи- имущественно умеренные (до по- 
СИЛК» не имеет ан: гов в ной, корневой гнилью, вилтом и чески активно с мы тритер- стых). х а. 
чае др:; м пеновых кислот защищен атен- Я )- Таким об 
2 я = Улучшает качество расте- том РФ, совладельцами которо- 'редшествениики, с 
продукт, безвредный для людей ний, повышает содержание са- го являются НИОХ СО РАН, ИЦИГ ется ветреным. Осадки. будут вы: 
лекивотных, обладающий комп- хара, масла, снижает кислот- СО РАН и производственное падать равномерно, но их количе- 
ксным действием на растения ность и содержание нитратов; объединение «Электрохимичес- ство ме 
и высокой эффективностью при - надежно сохраняет завязи кий завод» о меньше нормы. Освещенность 


малом расходе. По суммарной растений, особенно в экстре- ЛО «Электрохимический готом МЕСИЦЕ предполагается = 
эффективности «СИЛК» превос- 


Т А САД 


ЭТО экологически чистый 


фирма «Медведь 


че час граница м. мо! 
и сокращает период созрева- пр.Мира 9 (западный флигель). раница между знмой и весной 


мальных климатических услови- завод» изготавливает бой: облачных дней больше, чем 

| ис известные препараты. ях (заморозки, засуха); препарат в виде эмульсии, солнечных. По температурному 
< » - пригоден для пропитывания Я Ӯ С 

> повышает урожайность на порошка и таблеток. режиму, скорее всего, март будет 
| 25-3098 = прохладным. Судя по всему, сей- 
} 
| 
| 
| 


> стимулирует рост растений ОФИЦИАЛЬНЫЙ ДИСТРИБЬЮТОР ПО «Электрохимический завод» 
798 Тел.(3912) 277-366, 239-655. Е-тай: тесменене КГЗК.ги будет более четкой, чем в предше- 
С значительно снижает сте- ПРОИЗВОДИТЕЛЬ: ПО «Электрохимический завод» г Зеленогорск, ствующие годы, - конец зимы ожи- 
пень поражения растений, вы- ЗВ 56 дается с морозцамн. Наиболее 5 г 
зываемую инфекционными за- ДЛЯ ПОЧТЫ И ЗАКАЗОВ: 660000, г Красноярск, почтамт а/я 5242. роятный срок прихода настоящей. 
| болеваниями растений - фито | РЕГИОНАЛЬНЫЕ ДИЛЕРЫ: весны с 14 по 22 марта Поэтому 
| фторозом, ложной мучнистой | г.Южно-Сахалинск г.Липецк (0742) 24-60-15, НИ! 
| росой, черной бактериальной | (42422) 571-41 г. Казань, редакция «Сам хозяин» обработать хустыјаго ков/торяа 
|. пятнистостью, бурой ржавчи“ | г.Иркутск (3952) 59-79:04 (8432) 43-90-81 чей водой из лейки желательно до 


этого срока. 


Н.ЛАСТОЧКИН. 


«РОССИЙСКИЕ семена» - 
РОССИЙСКОМУ огородү! 


Научно-производственная фирма "Российские семена" создана в 1991 году при Министерстве сельского 
хозяйства и продовольствия РФ. За время своего существования на рынке она стала крупнейшим поставщиком 
высококачественных семян населению и вошла в число магнатов мировых селекционно-семеноводческих 
структур. С 1995 года фирма "Российские семена" признана полноправным членом Международной Федерации 

. поторговле семенами. , 
Специалисты фирмы заняты выведением, размножением=и внедрением -=.в.производство..различных 
хОЗЯЙ е скультур для условий России. 
К Я садоводов и огородников в новом сезоне, фирма "Российские семена“ 

тараясь удовле ї ) горох Г Е д а 

п ЕЙ В раз торговых комплексах семена более 500 самых известных сортов и гибридов овощей, 

; С , 

о и цветочных культур, газонных трав и травосмесей, рекомендованных для варащавачия рН 
гионах России. Любителей хорошего урожая порадуют новинки отечественной и моде пев ни, 
М комплект средств обработки семян, защиты растений, удобрений подкормоки стимуляторов р + 


22 февраля исполнилос 
70 лет со дня рож: 

и 45 лет научно, 
ет 1 


б ара! 
Уважаемые садоводы-любители н мера оо 20 
Е хол г ичных дней по адресам: 
2 18.00 без выходных и праздн 
Мы работаем с 9.00 до 


ЦЕНТРАЛЬНАЯ 
| и ”, ул. Селезневская, д. Па (200 м. от метро) СЛУЖБА ИНФОРМАЦИИ: 
ел ке: 9132 метро “ВДНХ” ВВП, р Тел. (095) 281-01-61 
ел. 5131, тел. м ьона “Семе Б 
д “Российские Са (папро тир НЕ наб. д. 18 (от и (095) 972-27-02 
Тел./факс 256-0692, метро “ул. 7) или с Белорусского вокзала до платфор За Факс: (095) 288-89-19 
№54 до ост. “Мелькомбинат Е-тай:гиѕѕеей(гиѕѕеей5.ги НИр:\/\\.ги35 


“Тестовская”, далее пешком 350 м. 


СТОЯЩАЯ ТЕХНИКА ДЛЯ бы. 


НАСТОЯЩИХ ХОЗЯЕВ ! 


“Мантис” - самый совершенный мотоблок в мире! 
Надежный, маневренный, удобный, легкий (9 кг), мощный, 

т УНИВЕРСАЛЬНОСТЬ > 
"Мантис" с успехом заменит даже минитрактор ! Он пашет 
{ма глубину 25 см ); культивирует; боронует; аккуратно 
окучивает; пропалывает; выкапывает ямы; производит 
компост; формирует обогащенную кислородом почву и т.д. 
иа насадок позволяют выполнить около 

различных операций по уходу! 

` ПРОИЗВОДИТЕЛЬНОСТЬ 
| Мощмый плоский мотор прослужит без проблем 

12-15 ле!!! Отныне Вы можете прокультивировать или 
прополоть 6 соток земли за 1,5 часа! 
УНИКАЛЬНОСТЬ 
| _ Фрезы “Мантиса” ме имеют аналогов в мире ! Сорок 
острейших змеевидных зубьев вгрызаются в почву с 
З впечатляющей скоростью - 240 об./мин 
СУПЕРЭЗКОНОМИЧНОСТЬ 
Для бесперебойной работы в течение всего дня 
требуется всего-навсего 4 литра бензина А-92, А-95. 
СУПЕРГАРАНТИЯ И ДОЛГОВЕЧНОСТЬ 

Гарантия на мотоблок “Мантис” - 2 года, на уникаль- 
ные фрезы - 5 лет! 
Всогда в продаже - унихальные минитракторы. 
{до е овощей Б. операций): р) сено- и газонокосилки: - 
электрокосы; садовые пылесосы и измельчители садового мусора; титановый 
ручной инструмент; опрыскиватели и систомы полива; керамика и мн.др. 


‚ сеялки, в т.ч. точного высева 
бензо- и 


Б МАРТЕ мМАНТИС + ХОРОШИ по. ТЫ 
При покупке нового эксклюзивные газоносеялки на кол =. 
подарочны: боры => набор всевозможных сад./огор. товаров; 
ЕЕ $ Ў • 505 как зачет к покупке более дорогого товара. 

= н. 26% скидка, уже заложенная в цене, плюс: 
Пет лентека ене —Ь > 10 л опрыскиватель + лопата (Финляндия); 
ро р! е лопата (титан) + почвогрунты + семена + сад. инстр. 
на сумму $ «любой товар на Ваш выбор (20$). 


С. 
реобі нская площадь", 
стр. 7. Тел.: (095) 964-90-69 
812) 247-4057; д: 


“Подарки предлагаются только в НПЦ Малонькоо чудо". 


ул. Электрозаводская, д. 
Минск (017) 237-2581; Самкт-Пете! 


ШЕВЕЛИСЬ, ОПТОВИК! ВЕСНА ИДЕТ! 


СРЕАЯ ИВЕТОВ 


ФИРМЕННЫЕ АГРОНОВОСТИ 
ЛУК-СЕВОК 5 сортов и гибридов [пр-во Голлондиз) 


По предельно низким ценам за надежное европейское качество! 
АЗВАНИЕ цена со скидкой 
Штуттгартер Ризен 


Штурон 1, Центурион Е1, 
Ред Барон, Ред Брунсвик 


| 


| 45 руб. Р 


ний КАРТОФЕЛЬ 

| та ужи) за 20 клубной Ў “оз 
„КОЛЛЕКЦИЯ ЦВЕТОВ “ВЕСНА-2000” 
"Лучшие сорта гладиолусов, гео , лилий, 

луковичные и многолетники в фирменные 


ТОЛЬКО до 15 марта действ 
дополнит 


СКИДКА 
> НА НА 


(ПРЕДЕЛЬНО 


Знакомые советуют выращи- 
вать на приусадебном участке 
сорт картофеля Ласунак. Хотел 
бы узнать его краткую характе- 
ристику. 
С.ПРИБЫТКОВ. Липецкая обл. 
Этот сорт создан учеными Бе- 
лорусского НИИ картофелеводства 
и плодоовощеводства, включен в 
Государственный реестр селекци- 
онных достижений, допущенных к 
использованию с 1988 года. Это по- 
зднеспелый, высокоурожайный 
сорт универсального назначения, с 
крупными овальными клубнями, бе- 
лой кожурой и цветками. Мякоть от 
светло-желтого до желтого цвета, 
с высоким содержанием крахмала 
(16-18%). Е 
Сорт нематодо- и ракоустойчив, 
относительно невосприимчив.к фи- 
тофторозу. Рекомендуется для вы- 
ращивания в Северо-Западном, 
Центральном, Волго-Вятском, Цен- 
трально-Черноземном и Северо: 
Кавказском регионах РФ. 


| 


[Научно-производственная агрофирма] 


«Ильинична» предлагает 
семена гибридов ТОМАТА | 


более 40 видов собственной селекции, 
выращенных под авторским контролем, 


устойчивых к болезням 
и стрессовым факторам, весом 

и в красочных пакетах. _ 
141018, г.Мытищи-М 
а/я. 24; НПФ «Ильиничн: 

Тел:/факс:' 582-8713» 


(Иагазан 
«У(ЛЕПЕЦ» 


семена овоще 
лук Штутгартен 
землю для рассады | 
удобрения 
мангалы, уголь; 
умывальники Мойдодыр; 
ведра-туалеты; 
печи банные; 
колонки водогрейные; 
*› стремянки отечественные 
и импортные; 
* линолеум, пленку п/э; 
* матрацы (внутри - лен!); 
=? тележки садовые; 
< культиваторы «Крот»; 
< краски, лаки; 
$ профиль дюралевый: 
>. электроинструменты и еще 
много всего для дома и дачи. 


и цветов 


Москва, ул.Беговая, дом 17. 
Телефон: 945-43-60, 945-37-29. 


читаю подборку 
о газоны. Решил 
и сам написать. я работаю 
Саратове мастером по БЕИ 19 
ту бытовой техники. а У 
сложилось, что я уже неско. - 
ко лет специализируюсь н 

всевозможных мотоблоках и 
газонокосилках. В моих руках 
их перебывало много тысяч 

тук 

в К великому. сожалению, ос- 
новной парк садовой техники 


у нас со- 


Регулярно 
материалов пр 


ставляет 
китайская 
и мала- 
йзийская 
продукция. Безус- 


| ловно, есть среди них 


вполне качественные, но в 
основном это, как называют у 

нас в мастерской, «одноразо- 

вые аппараты». Они дешевы, 

иногда в три и более раз, чем 

фирменная техника. А по 

внешнему виду фирменные и 

«одноразовые» практически 

неотличимы. Покупатель ведь 
не может сам определить, что 
за двиг: стоит, какого ка- 
чества т или иные узлы и де- 
тали. А потом начинаются хож- 
дения по мас терским: то одно 
сломалось, то другое. Чаще 
всего горит двигатель. На да- 
чах напряжение обычно скачет 

А обмотка на электродвигате- 
лях дешевых косилок обычно 
сделана из какого-то хлама 
Иногда месяц-два поработают 
и несут неисправную косилку 
мне. Запчастей найти невоз- 
можно, вот и приходится по- 
стоянно что-то приспосабли- 
вать. «Перемотать» неисправ- 
ный электродвигатель - целая 
проблема. 

Но в последнее время начи- 
нает появляться и качествен- 
ная фирменная техника. Не- 
давно мне принесли триммер 


итальянской фирмы ЕЕ 
зяин хранил его ‘на СОЯ 


случайно уронил с 4-го этажа. 
В двух местах треснула пласт- 
масса и разбился выключа- 


ластмассу я заварил, 
выключатель заменил. После 
этого триммер стал работать 
как ни в чем ни бывало. 

Во время ремонта тщатель- 
но изучил ЕЕСО и могу твердо 
сказать, если бы у меня был 
сад, из всего многообразия 
косилок, побывавших в моих 
руках, непременно бы выбрал 
его. Во-первых, качество всех 
узлов - видно, что триммер 
рассчитан на многолетнюю и 
весьма напряженную работу. 
Во-вторых, в нем предусмот- 

рена защита двигателя от пе- 

регрева и скачков напряже- 
ния. И, конечно, радует 
расположения электро- 

-. двигателя - в верхней 
части. А это значит, 
при работе на 
мокрой траве в 
него не попа- 

дет влага: и не 
будет коротко- 


тель. П 


го замыкания. 
Так что если кого интересу- 
ет мнение опытного мастера - 
хочу подтвердить избитую ис- 
тину: мы не так богаты, чтобы 
покупать дешевые вещи. 
В.САЗОНОВ. 
Саратов. 


Фирма просит всех, кто 
выращивает газон и приме- 
няет ее технику, присылать 
в редакцию свои короткие 
рассказы. 


Г адание... на щепотке семян 


НЕС ВНЕ ЗАЗ АЗИИ 


ФИРМ 


ЕННЫЕ “9, АГРОНОВОСТИ 
ЛУК-СЕВОК 5 сортов и гибридов (пр-во Голлондия) 


По предельно низким ценам за надежное европейское качество! 


НАЗВАНИЕ цена со скидкой 
Штуттгартер Ризен _ 39 руб. 
Штурон Е\, Центурион РА, | “ҢА 
Ред Барон, Ред Брунсвик \ 45 руб. 
ОЗЛОРОВЛЕННЫЙ СУПЕРЭЛИТНЫЙ КАРТОФЕЛЬ 
м о-сооь Оптовая СКИДКИ при 


Заза ллизаветь омм, № мема 29-30 руб. \) ПРЕДОПЛАТЕ 
‘Никита, 'Петербуржец и др.) за 20 клубней. 20-30% 
КОЛЛЕКЦИЯ ЦВЕТОВ “ВЕСНА-2000” 


Лучшие сорта гладиолусов, георгинов, лилий, 
мелколуковичные и многолетники в фирменной 


азнообразные 
упаковке ! 


ТОЛЬКО до 15 марта действует 
дополнитЕЛЬНАЯ 


СКИДКА 
ЦЕНЫ 10 © НА СЕМЕНА 


«прочные белые пакеты ст (Эру. «красочные фирменные пакеты от Ф». 
- Высокоўрожайные суперновинки ‘овощей в уникальной серии “Урожайная”: 
томат Семеньч Ню М, НЫЕ вечера Е1; капуста Карамба Еі, 
Шеннон; лух Ред Барон, лук-шалот, морковь Наполи Еї, Пармекс; Редис Ребел и прочие. 
= Отличный выбор популярнейших новинок в группе цветочных культур - 2000: 
иберис вечнозеленый, астра альпийская, подсолнечник Красное солнышко, декоративная 

капуста; красивейшие сорта астр и др. 
Всегда в продаже тритерные насадки, крышки для консервирования и мн.др. 


Телефон оптового отдела: (095) 965-79-90 
Адрес: Москва, ул. Нижняя Первомайская, 


НОВИНКА ДЛЯ ОГОРОДНИКОВ 


В этом сезоне торговая марка ГРИН БЭЛТ представляет серию новых 
комплексных удобрений Агрикола. В отличие от других комплексных удоб- 
рений, в нем минеральные вещества подобраны с учетом запросов той 
Или иной культуры, что позволяет добиваться оптимальных результатов 
и исключить накопление нитратов. Существует Агрикола для капусты, лука, 
чеснока, пасленовых культур, тыквенных и для подкормки рассады 

Удобрения Агрикола не содержат хлора, который у большинства куль- 
Тур угнетает ростовые процессы. Прекрасно растворяется в воде, поэто- 
му Агриколу можно успешно использовать для жидких и внекорневых 
подкормок Кстати, внекорневые подкормки в последнее время пользу- 
ются все большей популярностью среди садоводов - они позволяют го- 


ФЕРИ — здо быстрее получить результат, чем при корневой подкормке, при 


ри ао Удобрения сокращается в 2-3 раза, 
ъ Агриколу для внекорневой подкормки оче у - 
жимое пакета растворяется в ведре воды, НН о СоЛеРа 
рыскиваются растения до равномерного смачивания листьев, Одного п: 
кета хватает для обработки 20-25 кв.м. посевов, В период вегетации 98 
водятся 4-5 подкормок с интервалом 15 дней, Обработки аи 2р0 
мендуется проводить с интервалом 7-10 дней, Рекох 
В магазинах большинства российских городов 
уже появились в продаже: 
Агрикола-1 - для цветной и красно- белокочанной капусты 
Агрикола-2. - для лука и чеснока. ч 
Агрикола-3 - для томатов, перцев и баклажан, 
Агрикола-4 - для моркови, редиса и свеклы. 
Агрикола-5 - для огурцов, кабачков, патиссонов, 
цуккини, дынь. 
Агрикола-6 - смесь для подкормки рассады 
овощных культур, 


Информация для оптовиков: 
Производитель удобрений “Агрикола» 
ТПК ТЕХНОЭКСПОРТ, (095) 207-68-40, 182-51-05, 


нии 
х семена овощей и цветов; 
лук Штутгартен; 

землю для рассады; 
удобрения; 

мангалы, уголь; 

умывальники Мойдодыр; 

** ведра-туалеты; 

% печи банные 

< колонки водогрейные: 

< стремянки отечественные 

и импортные; 

< линолеум, пленку п/э; | 
5 матрацы (внутри - лен!); 
> тележки садовые; 


проблема 


культиваторы «Крот»; 
краски, лаки; 
+ профиль дюралевый; 


> электроинструменты. и. еще 
много всего для дома и дачи. 


Москва, ул.Беговая, дом 17. 
Телефон: '945-43-60, 945-37-29. 


А обмотка на электродвит а“ я, 
лях дешевых косилок обычно 
сделана из какого-то хлама. 
Иногда месяц-два поработают 
и несут неисправную косилку 
мне. Запчастей найти невоз- 
можно, вот и приходится по 
стоянно что-то приспосабли- 
вать. «Перемотать» неисправ- 
| ный электродвигатель - целая 


Но в последнее время начи- 
нает появляться и качествен- 
ная фирменная техника. Не- 
давно мне принесли триммер 
итальянской фирмы ЕЕСО. Хо- 


зяин хранил его на балконе и 
случайно уронил 

в двух местах треснула пласт- 
масса и разбился выключа- 


в редакцию свои короткие 
рассказы: 


Вес БЕ 


с А-го этажа. 


В марте огородники должны уже вплотную 
приступить к посеву семян на рассаду. Но боль- 
шинство людей устроены так, что постоянно от- 
кладывают покупки на последний день. И это от- 
носится не только к подаркам, но и к различ- 


ным товарам для сада-огорода, особенно к се- 
менам. В результате, у огородников остается все 
меньше времени на раздумья и меньше возмож- 
ностей для выбора, поскольку хорошие семена 
раскупают быстро. А как угадать, хорошие они 
или нет, если умение предугадывать дано не- 
многим гадалкам, экстрасенсам и т.д. Можно ли 
вообще зимой прогнозировать будущии урожай? 
За ответом на этот вопрос к гадалке не пойдешь, 
зато каждый огородник сам может построить 
прогноз на основании сведений о тех сортах 
овощных культур, которые уже много лет выра- 
щиваются в различных почвенно-климатических 
условиях и стабильно из года в год дают пре- 
красные урожаи. Семена таких овощных куль 
тур поставляют в Россию голландские семено 
водческие компании. К примеру, очень полюби- 
лись российским огородникам гибриды огурца 
Е1 Клавдия и Е1 Маринда, которые стали чуть 
ли не самыми популярными. Их хотят выращи- 
вать все! А если, кроме потенциально хорошего 
сорта, еще и посевной материал высококласс- 
ный, тогда перспектива получить отменный-уро- 
жай качественных овощей значительно возрас- 
тает 

Многие овощные культуры голландской се- 


лекции уже достаточно опробованы в наших ус- 
ловиях, чтобы можно было говорить о них как о 
действительно достойных, Так, огурец Е1 Ле- 
вина устойчив не только к мучнистой росе, кла- 
И вирусу огуречной мозаики, нои к 
Стрес; о ситуациям, а значит, пригоден для 

ащивания во всех зонах, Огурчики корнишон- 


ного типа высокого к; 
| эі ачества и прекрасі - 
мы. Кто уже выращи | Г анор 


вал на своем уча е ат 
В зм участке томат 
Джи нау вряд ли теперь откажется от него. Это 
самый крупноплодный томат г 


та, П ана для открытого грун- 
ига массы 1901г, о но 
зистенции и Е Н 

Зои 80:80 см), но И Кусты невы- 
да хорошо рамен и к капусте. Пибрид Е1 Рин- 
различных ЕТ и дает кочаны массой 4-8 кгв 
очень в О 4 условиях, Кочаны 

Е ачес” М н З 
треблөния в снес ‘ва, предназначены для по- 


пежом виде и переработки (без 


Гадание... на щепотке семян 


длительного хранения). Для потребления в све- 
жем виде и для квашения прекрасно подходит 
среднеспелый гибрид Е1 Краутман. Он дает вы- 
сокий урожай (до 9 кгс 1 кв.м). Обеспечить себя 
на всю зиму капустой отличного вкуса можно, 
вырастив гибрид Е1 Леннокс: Кочаны у этого 
гибрида плотные, не растрескиваются и способ- 
ны храниться до 8 месяцев. В период хранения 
капусту можно постепенно использовать как в 
свежем виде, так и для переработки. А вот гиб- 
рид Е1 Галакси может пролежать в погребе 
целый год, до будущего урожая! Это один из 
наиболее урожайных гибридов. 

Из сортов репчатого лука интересны те, ко- 
торые в средней полосе России за один сезон 
вырастают из семени до товарной луковицы. 
Ред Барон (красный), Е1 Альбион (белый), 21 
Саммит (соломенно-желтый), ЕЛ Спирит (жел- 
то-коричневый). А лук шалот дает в 1,5-2 раза 
больше зеленого пера, чем репчатый. 

Морковь Форто созревает через 110 дней 
после всходов. Она также пригодна для всех ре- 
гионов. Ценится за сладкий вкус и хорошую леж- 
кость. Морковь Е1 Нандрин сочетает в себе ран- 
неспелость, высокую урожайность и отличную 
лежкость. Гибрид Е1 Наполи предназначен для 
получения ранней пучковой продукции, а круг= _ 
лая морковка Пармекс порадует детей своим 
сладким вкусом и необычной формой. 

Свекла Детройт Рубидус формирует очень 
красивые корнеплоды с гладкой кожицей и не- 
большой розеткой листьев. Дает высокий и ран- 
ний урожай. Свекла Е1 Пабло пригодна для по- 
требления в сыром виде (такая она нежная!), а 
редис Ребел имеет отличный товарный вид и 
выращивается как весной, так и летом. 

Таким образом, если делать ставку на хоро- 
ший посевной материал и подходящие во всех 
отношениях сорта, то во многом уже сейчас 
можно предугадать, чем завершится ог 
посевная-2000. Часть ИНО В 
дит в специальную серию «Урожайная» - семе- 
на из этой серии всегда в продаже в магазинах 
фирмы «Среди цветов». Кроме того, здесь с 6 
по 16 марта можно приобрести экологически 
чистые: органические удобрения Коровяк-био 
Пикса, Биоуд-2, Куриный помет, Мечта ого” 
родника и другие по супернизкой цене! 

Справки по тел.: 
(095) 965-79-92 и 965-79-38. 


у я заварил, 
енил. После 
хал работать 
ывало. 

нта тщатель- 
могу твердо 
гу меня был 
ногообразия 
вших в моих 
Ю бы выбрал 
ачество всех 
то триммер 
оголетнюю и 
ную работу. 
‚ предусмот- 
гателя от пе- 
ков напряже- 
чно, радует 
ния электро- 
я - вверхней 
А это значит, 
работе на 
крой траве в 
го не попа- 
т влага‘ и не 
дет коротко- 


о интересу- 
го мастера - 
избитую ис- 
гаты; чтобы 
вещи. 
.САЗОНОВ. 
Саратов. 


’всех, кто 
н и приме- 
присылать 
‚ короткие 


Приглашаем 
регионал 


Элитный КАРТОФЕЛЬ сажай В 
| получишь суперурожай! 
итный картофель - это высокочественный, свободный от 
[ирусов оздоровленный посодочный материал, полученный меристемным 


методом. Благодаря этому методу семенные клубни облодают высокой 
потенциальной урожайностью (в 4-5 раз выше, чем обычные клубни), 


А "СРЕДИ ЦВЕТОВ" ПРЕДЛАГАЕТ ПО ОЧЕНЬ НИЗКИМ 
а НОВЫЕ СОРТА ОЗДОРОВЛЕННОГО КАРТОФЕЛЯ ЁЎ) 
 Посодочные клубни реализуются в наборах по 20 штук в прочных, удобных 
| сетках сэтикеткой по цене 60 рублей зс набор (цена с пересылкой 


„код | НАЗВАНИЕ | ОПИСАНИЕ 


|Среднеспелыў Устойчив к заморозкаы, дождливой погоде. Кожура н ма 
| коть белые Вкусовые кочества хорошие. Высокоустойчив к фитофторе 
Среднеранний Уст. к колорад жуку. Клубни красивой окрутой формы 
|Кожура и мякоть белые. Крахмалистый, вкусный Лежкость хорошая. 
Оч. ранний (45-50 дней) Кожура ярко-роз, макоть белая, Высокоуст, || 
кгрибным и бактер. болезням. Лежкий, отзывчив но вносенне удобрени; | 
Раннеспелый, Для чипсов, Клубни желтые, Мяхоть св. -желтоя. Устойчиа к ] 
картофельной нематоде, вирусным болезням, Вкусовые качества хорошие | 
| симоо! Среднеранний. Для чипсов Клубни красивого красного цвета. Вкусовые 
Ч НИЯ (ох) ест отличные Устойчив к порше обыкновенной, вирусам, фитофторг. 
Заказы выполняются по почте в ‘опреле-мое 2000 г Для получения заказа Вом необходи- 
мо перечислить деньги почтовым пе 


| 


ДОРОГИЕ ДРУЗЬЯ! 


Ӯ: — Вэтом году наше предприятие - 
_ Центральная семенная база «СОРТСЕМОВОЩЬ 


ре РИО Е 


Более 30 сортов элитного посадочного материала картофеля 
из России, Голландии, Финляндии и Канады 


ПО ПОЧТЕ. 


Высылается бесплатный каталог. 
121614, Москва, а/я 30. Тел.: (095) 413-03-94. 


ЕРИАЛЫ 
МЕТАЛЛОПРОКАТ 
Ф СЕМЕНА ОВОЩНЫХ И 
ЦВЕТОЧНЫХ КУЛЬТУР 
| ® ПОСАДОЧНЫЙ МАТЕРИАЛ 
| ® УДОБРЕНИЯ, СРЕДСТВА 
| ЗАЩИТЫ 


Тел/факс: 574-11-79, 574-73-78 


Адрес: Московская область, дер. Черная Грязь, д.3, 


Н 


ПОЛИВОЧНЫЕ СИСТЕМЫ. 
ЛЕСТНИЦЫ - СТРЕМЯНКИ. 


Бесплатная доставка курьером 
Проспекты для заказа по почте. 


(095) 273-4854 Ечтай: {оі @роілі' 


ОАО "ЛЕПСЕ 


® ТЕПЛИЦЫ, ПАРНИКИ, 
МАЛАЯ МЕХАНИЗАЦИЯ 

ә САДОВО-ОГОРОДНЫЙ 
ИНВЕНТАРЬ | 

© КОМНАТНЫЕ РАСТЕНИЯ | 


700 типоразмеров 
сварные, плетеные, плетеные 
в полимерном покрытии, 
просечно-вытяжные, крученые, 
тканые, кладочные 
Т./$.: (095) 994-1013, 994-1005, 994-1117 
ры мммими 1еръе.гиы 
1ер5е@зопьИ!.гы 


ОКАЗЫВАЕМ УСЛУГИ 


ПО ОЗЕЛЕНЕНИЮ 


33 км Ленинградского шоссе, поворот на Пикино. ЕЯ үслдьБл 


Прямо пойдешь - п [4 ть ГА 

в МИР ЦВЕТОВ попадешь! = 

Посадочный материал самых красивых и самых любимых цветов различных 
окрасок: розы, бегонии гладиолусы лилии, воргины мелколуковичные - в изобилии! 


найдешь ! 
Элитный материал, лучшие сорта: 


Жуковский, Голубизна, Удача, 
Луговской, Невский, Сантэ, Романо 


тных культур ПО ЦЕНАМ ПІ 


ПЕНСИОНЕРАМ абсолютно на все товары 105 2 Эр = « УРОЖАЙ» 


БИОГУМУС «ДЕМЕТРА» 


1 мешок 20 нг (170 р.) ПОР ТОР 
заменяет 1 Т. навоза Р 80% * идеальна для нашей зимы 


№ для коллективных з, 
до 20% 
и организаторам коллективных 
заявок персональные скидки 
и Пьготникам скидка 5% 
есплатная доставка п 
‚по Москве 


аявок скидки 


5 

№ 
5 
х. 
о 


Набој 


Тел.: (095)978-95-53 СЕМЕНА ОПТОМ 
и дражированные (Чехия) 

ш серия "Цветочный рай" (Чехия) 
ш серия "Усадьба" (Россия) 

ш лук-севок (Голландия) 


Москва, 
(095) 912-6611, 444-6198 
Розница: 
ВВЦ, пав-н №1, вход справа ЕЛ 


Упакован прилично,выглядит отлично 
Е Ризен, Брунсвих (красный), 


ЕРСИ Уаллес идр 69 АГРОПЛЕН { 
ІРОШЛО! 


ПЕЧИ И КАМИНЫ повыщле 


УРОЖАЙНОСТЬ 
ОКРАЩАЕТ СРОКА 
е СОЗРЕВАНИЯ 


любое твердое Топливо. 
ж оботревает дома, теплицы, цеха Оптовые поставки 
* надежна, безопасна 


ха тел. 939-1875 
АННЕ ПЕЧИ К а тел/факс 939-4544 


чюй 
Огурцы, кабачки, патисг пы Расширенный = 


Соны, тыква, 
морковь, свекла, пе 
пряности. "Носы 6з пакетов. 


НИЕ: 


КЦ 


СРАСКЛАДУШКИ | 
СКИДКИ 


„_ 166-3301 
_"Семеновская”) 


ДОРОГИЕ ДРУЗЬЯ! 


В этом году наше предприятие - 
Центральная семенная база «С ОРТСЕМОВОЩ» 


отметила свое 35-летие. 
Все эти годы мы старались обеспечиват! 
чая огородников, высококачественными 
точных культур, адаптированных к наши 
дающими стабильный урожай. 
И вполне заслуженно семена нашего предприятия пользуются боль- 
шим спросом по всей России. 
Сейчас торговля семенами в самом разгаре. Подходит время по- 


Дубок, Челнок, Гном и Т.Д.; для защищенного грунта - сорта Красная 
стрела, Оля, Леля, сорта Космонавт Волков, Малышок, Де Барао и 
т.д. 
Вам понравятся предложенные нами перцы: Богатырь, Родник, 
Медаль, Здоровье. 

Капусты представлены всеми разновидностями краснокочанная, 
Савойская; брюссельская, брокколи, китайская, цветная, белокочан: 
ная различных сроков созревания 

Одновременно с сем 
приобрести 


ртимент и других культур, таких распрост- 
раненных, как морковь (порядка 15 наименований), огурец (около 50 
наименований): Либелла, Кустовой, Единство, Малыш, Журавленок, 
Соловей, Тополек и др., редисов не менее 15 сортов, свеклы и т.д. 
Скоро появятся в продаже новинки тыквенных культур: тыква Рос- 
сиянка, патиссон Чебурашка, кабачок Фараон, тыква Крошка 
Любителям цветочных культур мы предложим хороший ассорти- 
мент однолетних культур, значительно увеличился набор многолет- 
ников: нивяник, рудбекия, кореопсис, люпин многолетний, пиретрум, 
аквилегия, колокольчики 
При этом цены на семена очень приемлемые на сортовые рас- 
фасованные в белые пакеты, от 1 руб. до 1 руб. 50 коп., в красочные 
02 Ь к, 
Е ПРВ. ходом идет торговля луком-севком, который равад тем, 
как поступить в продажу, проходит очистку и ручную переборку. кет 
В ваших магазинах большой ассортимент средств защиты раст Ы 
Вий; удобрений, различного укрывного материала, садово-огород 
ный инвентарь. 
Все это вы можете приобрести у нас на базе по ЕЙ обл 
пос.Лесной городок, Одинцовский р-н, Московской = 
Ул:Фасадная, д.2 магазин «Семена». Тел. 598- - 


их газинах: 


Г.Одинцово, ул.Советская, д.1А, 
Г-Апрелевка Наро-Фоминского р-на, ул в 
м казать семена в магазине «Семена-поч 


й ского р-на, 
‘адресу: 143080, пос.Лесной городок, Одинцов кого 
и я обл., ул. Школьная, д.14. Тел. 598-66-59. 


магазин «Семена» 
.Апрелевская, д.79А 


ДЕР ОРУ 


= «УРОЖАИ» 


РУГУ 


ЗАИТ МҰ СУРА, А РуРУ 
принимаются заказы ия родкие сорта Д Ау: 
хвойных м докоратненых кулмгур ПО ЦІ 


заменяет. т На ЕС | * заз жеси 
? для помеёи и Р 
= и ЛЕ ЭЛЛеКТИЕНЫХ заявок Скидки ж любов твердое топливо Оптовые поставки: 
Еа С У коллективных А и Е тел. 939-1 875 № 
я заявок персональные скидки ж сертифицирована: тел/факс 939-4544. т 


| м льготникам скидка 5% 
| № бесплатная доставка по Москве; 
доставка по области 


тел. 309-4337 


БАННЫЕ ПЕЧИ * Камины - НЕМАН: 
Тел,: (095) 371-9419, 182-9070, 180-5037 
ПРИГЛАШАЕМ РЕГИОНАЛЬНЫХ ДИЛЕРОВ 


м 
о 


Озеленение. Вывоз мусора 


Внутрипочвенная подкормка растений 
Тел.: 485-5829, 283-1969 


[е-тай: аїохса ттлт наша страница р чечетїбтю тк гираехеа] 


Семена почтой по оптовъми ценам. ОТ ПРОИЗВОДИТЕЛЯ 
Набор №1( Расширенный набор) А 
вх ] 1 от-лозо 


Огурцы, кабачки, патисоны, тыква, томаты, перец, баклажан, салат, 

капуста, морковь, свекла, пет] ка, горох, укроп, редис, редька, репа, 

пряности. Всего 45 пакетов. Цена 68 руб, 'Кал-во ма оров 
Набор № 3 {Зеленая грядка) 


Огурец, кабачок, тыква, салат, лук на перо, морковь, свекла, пс ушка, Предлагаю цветоводческим п 

оао редис, пряности, редька. Всего 30 пакетов. Цена 4 руб. фермерским хозяйствам посадоч- 
Набор №5 (Букет) ный материал гладиолусов нового 

Астра 5 сортов, Однолетки 5 соргок. многолетние н двухлетние 5 сортов поколения (более 25 сортов). 

Всего 15 пакетов. Цена 31 руб. Ко 60 наборов 

Все цены иа наборы указаны о учетом стоимости отлета Е А г. Окои э 

ссылки наложенным платежом. ул. Малунцева, 19-4, 
= Наш адрес: 111397 Москва а/я 30 тел.376-35-61 НЕ л. 


Гапар Уваетенаа с2а выбор 


К то усп. качественных садоводческих товаров в Моск ег 


Только с 1 по 15 марта! ТОТ 
Талько в магазинах 

Садоводческого центра 

«Мир Увлечений»! 


скидка «Весенние луковичные»... более 150 амы. 


23 АДИС порте бег Ония, анемона, 
+ т КСИНИЯ, канна, резия, ирис голланд- 
10 ский, монтбреция, спараксис, тигридия и др. 

Семена ОВОЩЕЙ.........._ более 400 наим. 


в т.ч. 69 сортов томатов; 57 — о ь 
12 — свеклы; 20 — Боа 46— 28 
10] 23 — кабачков, патиссонов; 12 — салатов; 
29 — редиса, репы, редьки; 43 — зеланных 

10) и прановкусовых; 
Семена цветов _ .. более 270 һаим. 
однолетние; двулетние; многолетние: 


вьющиеся; цветы для зимних букетов; 
37 видов астр. 


идка 
+ 570 Скидка 
«Академии Садовода: 


оазе тые 475-1160. 
Комиссаров 12 м ОО Заа. Ор дзэ атат | у 


С 9.00 до 21.00 — без перерывов, выходных и праздников! _ 


араоотаите Е ЕЕ рапка о равОн. 


нас залей (белыв паты от68 коп. раса 
Ш А таюке все для рассады, цветы луковичные 


Постоянным клиентам оптового отде 


рЫ, МОТОПОМПЫ, 

ЕЗГЕ" м"н токсо 
\ | Ре | У газовые баллоны, плиты 

АТИ 7 ГАРАНТИЯ СЕРВИС ЗАПЧАСТИ труло дат 

ул. Верх. Красносельская, 15. Агрогфирв : р Т ИМ\чепегмюги  — Магазин «Водол 


315-6154 м. Южная", ул. Кировоградская, 11А. "Лилия" СЕМЕНА і Ф 294 ст. м. "Багратионовская", ул Олеко Дундича, д.5. 


{2 мин. пешком). Тел.: (095) 152-73-51, 151-67-76 
ОВОЩЕЙ И цветов ОПТОМ 


ВОДОНАГРЕВАТЕЛИ 


Лук-севок Ум ПРЕДЛАГАЕТ УЖЕ СЕЙЧАС С АРИЗТОМ 
ООО АГРОФИРМА $ 2 б - 
воине травы Ср СеДек ми | | ЭЛЕКТРИЧЕСКИЕ и ГАЗОВЫЕ 
голландской финской сел и, 
вааран с ве ры отличающихся отменной урожайность таттууну ечи 
Ерни беса магазин: 7 ЯРЛА ЛАТОНА РЕЛСТАР, СИМФОНИЯ, Быстро. Качественно. 
Помог: ммм а.г сене рента СКАРЛЕТ, ГЛОРИЯ, ТИМО, ОСТАРА, 


Е-тай: зетепа@НЦа.ги ВИТАЛ, РОЗАМУНДА; 


2 Ф 
«Товары для садоводовь ег отей 


ть 09) 976-7230, 210-8000. 


т. (095) 424—24—77 > ЛУК-СЕВОК (по заказу) 5 сортов; 
= ет 08 > СЕМЕН 00 сортов овощей, в 
Г, Онкологическому центру, Каширский ом я ах Охорпораии Зетии$ 
еч рынок, пав.№10 и магазин. на 2-ол Н 

а тх ермерского нка эъ <= 

Г А 30 ННЫ Е ТР АВЫ Е Сепцерскоғојвыцка я > большой ртимент различных товаров Е ХА специализированная 
Оптовые скидки до 40%. для" садоводов асс выставка-ярмарка 

Телефон для оптовых покупа! 56-34, 958-53-38, 237-08-98 н Ч А, 010 1 
Е-тай: @тш-пе(.ги е Г. 


14-19 марта 2000 года 
ВВЦ, пав. № 57 


Наш адрес: ул. Б.Полянка, 53, Стр.1 


(рядом с метро 'Добрынинсная`-) я ВАЯ ПРОДАЖА е то ИВ п натта РФ 
Фирма «Кристина БН, САДОВЫЙ ИНВЕНТАРЬ 


Поливочные системы 
газонокосилки. семена 


110-00-78, 113-09-41, 315-67-60 
Варшавское шоссе, д.125Ж 


ПУТИ «ТЕРМИНАТОР» = 
СТ Э эл.РАДИАТОР 8 


СЕМЯН “УМ 
ОСНОВНОГО АССОРТИМЕНТА [И 
ОВОЩНЫХ КУЛЬТУР ОТ 
ЕВРОПЕЙСКИХ ПРОИЗВОДИТЕЛЕЙ 
по ЦЕНАМ 
(в пакетах из ламинированной бумаги, 
а т (гориаіпакета запатентована) 
_ не | е норм 1-го класса ГО 
ООО "Севита" (095) 417-6580 я 


МЕЛКООПТОВАЯ ПРОДАЖА И 
ПРОДАЖА ЗА НАЛИЧНЫЙ РАСЧЕТ: 
000 "Мелан", магазин "Все для садаи огорода" 

Москва, ул. Ивана Франко, 38, корп.2, 
тел.: 417-4129, 417-5011. 
Фирма "Севита", один изве, 


ОАО "Оргтехцентр "Интероптторг“ 
“Союзагромаш" 

При участмы: 
Союза садоводов Россим 


РОЗНИЧНАЯ ТОРГОВЛЯ 

и Предлагает широкий выбор семян 
‘овощных и цветочных культур, луковиц 

"я Лук-севок, спец. грунты для рассады, 

удобрения минеральные 


и органические в ассортименте 

т Пленка в ассортименте 

№ Дуги полиэтиленовые для парников 

№ Садовый инвентарь, книги, насосы и 
‘опрыскиватели 

и Грибница Вешенки 


СПЕЦИАЛИСТЫ: ТСХА| 

ОБРЕЗКА дд 
512-96-05 Евгений Будни 
978-83-28 Иван Строго с 16.00 до 20.00 


ТЕПЛИЦА «УРОЖАЙНАЯ» 


с защитой от коррозии 5,2х3х2,1 м. 
Доставка. Дешево. 417-97-06 


МОТОБЛОКИ 
(отеч. и имп.) от 2,6 до 11 л.с. 
БЕНЗО и ЭЛЕКТРО- 


ных и средних оптовых потребителей риала для круп- 
наших партнеров. Мы дадим вам 


- Фирма «Бизнес-Букет» предлагает всё; 
скважин на воду под кточ:! для посева семян на рассаду, а также 
Гарантия 5 лет. 000 "Тальмарин”. С 

Лиц. 038571. Тел. 485-42-20. 


ДЛЯ НОВОГО ДАЧНОГО СЕЗОНА. 

БЕСПЛАТНЫЕ ЛЕКЦИИ И КОНСУЛЬТАЦИИ ПО САДОВОДСТВУ И ОВОЩЕВОДСТВУ 

Оптовая и розничная продажа. Доставка в регионы. 
РАБОТАЕМ БЕЗ ВЫХОДНЫХ. 

ТЕЛЕФОНЫ НАШИХ МАГАЗИНОВ 


Москва - (095) 150-52-09, 150-82-17, 254-07-85. Тольятти - (8482) 39-15-47. 
Пермь - (3422) 19-95-35, Нижний Новгопал _- 8242‘ 24 Ел 74 


МОТОБЛОКИ | 
я имп.) от 2,6 до 11 л.с. 


ОБРЕЗКА 


512-96-05 Евгений БУДНИ 
978-83-28 Иван 


плодовых 
ДЕРЕВЬЕВ 


Строго с 16.00 до 204) 


МОТОБЛОКИ, МИНИТРАКТОРЫ 
Залчасти, ремонт, гарантия. 

Ст. м. "Ботанический сад”, ул. В.Пика, 14. 
Тел.: (095) 189-00-82 с 9,00 до 20.00 ежедневно. 


© Теплица арочная 6х2,5х1,75; 
© Парники, рукамойники с подо- 


д кусты, ведро-туалет; 

‚ эл. косы, лески; 
© Душ "Дачник", плоокорез "Фокина"; 
© Земля, торфолин, грунт “Фиалка У 


горшки торфяные; 
® Насосы 4 видов; 
прыюскиватели 5 видов; 
© Ящики для рассады. 


Опт:179-0401. 
Розн.:350-0003, 356-8811 


Теплицы “Радуга” 


- семена 16 кв.м. 21 кв.м. 
- укрывной ; 
материал | 00 


БЕНЗО и ЭЛЕКТРО- е 
ГАЗОНОКОСИЛКИ, пилы ТЕПЛИЦА «УРОЖАЙНАЯЎ 
к для сада, Мокихи, Гарантия, сервис, запчасти, с защитой от коррозии 5,2Х3Х21 М 
Доставка, Дешево. 417:97:06 7. 


тел, 267-17-73, 267-17-48, 267-17-07. 


Бурение скважин на в 
Гарантия 5 лет. 000 "Та 
Лиц: 038571; Тел. 485.49.000" 


для отопления дач, теплиц, строек, 
гаражей и приготовленмя пищи 
ра 


отает на солярке или керосине 
- ДЕШЕВОЕ И ДОСТУПНОЕ ТОПЛИВО; 
- ЭКОНОМИЧНОСТЬ; 

- БЕЗ ЗАПАХА И НОПОТИ 


АРОЧНЫЙ.С ПЛЕНКОЙ 
ОТКИДНОЙ 3х1,.2х1.1 м 


мет. 200 л 


оду под ключ. 


ТИР ВОД. 
СУПЕРУДОБРЕНИЕ (опт), 'СЕМЕНА 
ГАЗОНОКОСИЛКИ, КОНСУЛЬТАЦИЯ 
1 Владимирская-14_т. 305-6390, 


мага 


Зин 
ЧНЫЙ МИР 


|МОТОБЛОКИ И КУЛЬТИВАТОРЫ, ШЛАНГИ, 
НАСОСЫ, ГАЗОНОКОСИЛКИ, 
СЕМЕНА, ГАЗОННЫЕ ТРАВЫ, УДОБРЕНИЯ 
# Аксессуары для бани. 
*% Уличные светильники. 
155-83-20 Ул. Часовая, 18 
ст, м. "Аэропорт" 
Часы работы: с 10.00 - 19.00, суб. 


вскр. 10.00 - 16. 


ЭКОНОМИЧНОГО ГОРЕНИЯ С ГОРЯЧЕЙ ВОДОЙ ! 


КОТЛЫ, ПЕЧИ ДЛЯ БАНИ И ДР. ИЗДЕЛИЯ ИЗ МЕТАЛЛА. НИЗКАЯ ЦЕНА. 


095) 145-01-19, 148-47-44, 339-82-81 


Сетка “РАБИЦА” 


(от произволителя) 
Гвозди, электроды 
проволока (ОК, ОЦ, колючая, ВР-1) 
ол: (095) 737-33-85, 291-15-64 


"под ключ? 


ТЕПЛИЦЫ "ФЕРМЕР" 


под стекло, сборно-металлические, 
от 27 у.е. за 1 м? (бөз стекла). 


Размер от 20 м (6х3;5) и более 
Каркас из спец.оцинкованных профилей. 
Вес к-та без стекла от 450 кг 
Предусмотрен "зимний" вариант. 
ОЕозуваем услуги до доставке м установка 


Тел. 534-59-35 


000 "Мелан", магазин "Все для сада и огорода” 
Москва, ул. Ивана Франко, 38, корп.2, 
тел: 417-4129, 417-5011. 


Фирма "Севита", одиниз ведущих российских поставщиков 
западноевропейских семян и посадочного материала для круп- 
ныхи средних оптовых потребителей, будет рада видеть вас среди 

0 партнеров. Мы дадим вам Я предложения по луку- 


4 


ФИРМА Эйр” 
СЕМЕНА 


ОВОЩИ, ЦВЕТЫ, ТРАВЫ, 
ОПТОМ И В РОЗНИЦУ - ОТ 50`КОП, 


= 953-30-75 


севку, весовым овощным и цветочным семенам, луковицам цве- 
точных культур и др. 


0! ПОЛУМАЛП О РАССАЛЕ? 
Фирма «Бизнес-Букет» предлагает всё е) 


для посева семян на рассаду, а также ... 


БОЛЕЕ 20000 ТОВАРОВ ДЛЯ НОВОГО ДАЧНОГО СЕЗОНА. 
БЕСПЛАТНЫЕ ЛЕКЦИИ И КОНСУЛЬТАЦИИ ПО САДОВОДСТВУ И ОВОЩЕВОДСТВУ 
Оптовая и розничная продажа. Доставка в регионы. 
РАБОТАЕМ БЕЗ ВЫХОЛНЬ 
2 ТЕЛЕФОНЬЕНАШИХ:МАГАЗИЕ 
Москва - (095) 150-52-09, 150-82-17, 254-07-85 


Тольят 


ти - (8482) 39-15-47. 


Пермь - (3422) 19-95-35. Нижний Новгород - (8312) 34-50-71 Полиагрил -25 (2,10х10м) - 60руб. 

Сланбонд 217 210х10м) — 145 руб 

неа (420х7м) — - 606. 

Дешевое тепло круглые сутки | чен 9 тоха) Ы 098 
П ЕЧ И ООО«Техногрань» р 


длительного 
горения 


«СИНЕЛЬ» = 


Одилзаклсадка любого твердого топливалля 


ФИРМА «АКЦЕНТ», тел. 125- 
г. М ул. Дм.Ульянова, д.18, 
адемическая», 100 м 


НПФ "Агроком" приглашает 


цветоводов и овощеводов. 

любителей в Финляндию 

на тур-семинар (3 дня) 
Сад и огород". 


Даты заезда: 24 февраля, 23 марта. 
Тел. (095) 277-65-00 


ПЕЧИ 
ДЛЯ БАНЬ 


Ленинградское ш., 
дом 16, "Домотехника", 


Г 
| 
| , ТОРФ ФНЯВОЗ ФЧЕРНОЗ м+ 
| Ў 747-50-12 доб. 292. и : ТОРФЯНЫ = БРИНЕТЫ 
} Доставка по Москве СД РАБОТЫ 163-4430. ‘сдоставкой 373-15 
бесплатная я - - 2888 З 2959: 
Ӱ По ценам производителя ЕЗ; 2 305 3061 Зо ее 6523791 


копоасы ве 


ООО «ДОМ ГАЗОНА» СЕПТИКИ 


ш ШЛАНГИ 
в СЕМЕНА ГАЗОННОЙ ТРАВЫ 

и САДОВО-ОГОРОДНЫЙ ИНСТРУМЕНТ 

ш ИЗДЕЛИЯ ИЗ ПЛАСТМАССЫ 

и БИОПРЕПАРАТЫ 

и МЕХАНИЧЕСКИЕ ГАЗОНОКОСИЛКИ 
Продажа оптом и в розницу. 
Москва, ул, Усиевича, 24/2, 
Тел.:151-38-10,155-49:62 (опт); 155-49-81 (розница) 


факту... 161-7585 


ОПТОВАЯ БАЗА ХОЗТОВАРОВ 


107066, Москваг ул. Нижняя Красносельская, 24, эт. 1 
вход со двора (м. Красносельская), буд. 10-17, суб, 9-14 


ТЕПЛИЦЫ широкий ассо 


от 1800 руб: произв 


под плёнку стальные . <. 

и оцинкованные г т: х 

вес 50кг / 

высота 21м ГА < (де 

длина 5,2 ме 

ширина ЗМ. м4 191-30- РОЗНИЧНАЯ ПРО 


другое... 

ЛАМИНИРОВ. с ОПИСА. 

НИЕМ и ЦВ.ПАКЕТЫ 
>эло) 


ТЕПЛИЦЫ ИВ ПВХ - 
одни из лучших 
5 РОССИИ! 

ш быстросборные, арочные, недорогие; 


юбые габариты, минимальный вес; 
долговечность, эластичность, 


иги 
«ВЕЕР 


телет ъд 


Сту 
ПРОДАЕМ 
ТЕХНОЛОГИЮ (095)220:0192 ВЫ 
ПРОИЗВОДЕТВЯ. — (3422) 39-50-15| РА теплицы под стекло и парники ОПТ: 195-49-16 |584 Ре 
ПОДПИСНОЙ ИНДЕКС 50211 т = = 


х5 (207) 2000 к. 


по. 
! а ЛОБУСОВ (научный реди! 


© "Вани б соток" 


Использование только с разрешения редакции | 


26502 9104 
СРК 2 

МА 

94 


ау 


® Б ПОМОЩЬ НАЧИНАЮЩИМ ПЧЕЛОВОДАМ 


УХОД ЗА ПЧЕЛАМИ 


[Продолжение]. 
После этого из гнезда 
вынимают 2-3 рамки с запечатан- 
ным расплодом и переносят в се- 
редину стоящего рядом корпуса, 
На место вынутых рамок в гнездо 
помещают из числа принесенных 
рамок пустые, чередуя их между 
рамками с расплодом. Затем ста- 
вят сверху второй корпус и уком- 
плектовывают верхнюю часть гнез- 
да, т. е. в одной из боковых сто- 
рон) корпуса с краю ставят кро- 
ющую рамку (с кормом), рядом — 
1-2 сотовые рамки, 2-3 рамки рас- 
плода и еще 1-2 рамки сотов и 
крайнюю кроющую. 'За вставной 
доской располагают утепляющую 
подушку, внизу которой на рамки 
нижнего корпуса кладут холстик 
(чтобы пчелы не грызли подушку 
и лучше сохранилось тепло): По- 
следующим расширением второй 
корпус укомплектовывают сотами 
полностью: Ў 
К ўльям-лежакам; если их при- 
менять, сотовые рамки и рамки с 
вощиной подвозят в фанерных 
ящиках, Расширяют гнезда со сто- 
Роны вставной доски постановкой 
_2-4 рамок сотов. Но при этом важ- 
но иметь в ЕАду два, обстоятель- 
(ства, Кроющёе рамки следует пе- 
’реставить нё& край, в противном 


работу окупается 15-20 руб. и 
более. 

Племенную работу на пасеке на- 
чинают с изучения пчелиных семей. 
Пчеловоды наблюдают, как рабо- 
тает каждая пчелиная семья на 
медосборе и отстройке сотов в 
типичный по медосбору год, как 
она переносит зимовку, обладзет 
ли устойчивостью к заболеваниям 
и склонностью к роению. 

По истечении определенного 
времени станет ясно, какие семьи 
являются рекордистками по на- 
званным показателям. Обычно ре- 
кордистки отличаются от рядовых 
пчелиных семей по ‘средним по- 
казателям медосбора в 1,5-2 и да- 
же в 3 раза. Если средний медо- 
сбор от 10` имеющихся пчелиных 
семей составляет 25 кг, то ‘у ре- 
кордисток он достигает 60-75 кг. 

Не менее важный вопрос 
выяснение породной принадлеж- 
ности рекордисток, что опреде- 
ляют по запечатыванию пчелами 
рамок с медом. У средне-русских 
пчел, например, печатка светлая, 
у кавказских — темная («мокрая»). 
Среднерусские пчелы значительно 
злобливее серых горных кавказ- 


ских. 


маточники ‘на ранневозрастных 
личинках, подрезают на 7 см 1-2 
сота в середине с такими личин- 
ками. На месте среза каждого из 
этих сотов пчелы закладывают 
5-15 маточников. На ночь семьям- 
воспитательницам дают 0,2-0, кг 
медово-белковой подкормки. 

Через 5-6 дней мелкие и ненор- 
мальные маточники выбраковы- 
вают. Исходя из сроков развития 
матки {16 дней) и конкретной даты 
организации. семьи-воспитательни- 
цы зрелые маточники за 1-2 дня 
до выхода из них маток осторож- 
но вырезают из сотов и изоли- 
руют в клеточки. Если ‘пчеловод 
опоздает с изоляцией маточников, 
то первая же вышедшая матка 
уничтожит всех остальных, 

Второй способ, Можно также вы- 
„водить маток двугим способом — 
принуждением нескольких пчели- 
ных семей войти в |роевое состо- 
яние и потом использовать за- 
ложенные ими маточники для 
формирования отводков. В усло- 
виях Центральной зоны РСФСР, 
на Урале, в Сибири, Приморье и 
Поволжье одна семья обычно за- 
кладывает 6-10`роевых маточников, 
а на юге — в 2-3 раза боль 


ше, 
в мат 


‘побирают аа 


семей-вос- 


олезными признаками. Их тща- 

'ельно утепляют, из других семей 

° добавляют по 22 рамки печатно- 

| го расплода и ежедневно подкар- 

мливают по 0,2-0,3 кг сиропа с 
`белковыми добавками; 
-Скорейшему воз 


ПОЧЕМУ МОРКОВЬ ИНОГДА 
ВЫРАСТАЕТ УРОДЛИВОЙ ФОРМЫ! 


Выращивают морковь на рых- 
лых нейтральных или спабокиспых 
почвах, Эта культура хорошо отч 
зывается на перепревший компост, 
листовую землю. Свежий навоз вын 
зывает появление уродливых 
форм, снижает качество корнепло- 
дов. Плохо переносит морковь и 
полив холодной водой: лучше по- 
ливать прогретой на солнце во- 
дой, затем проводить подкормку 
настоем жидких удобрений, раст- 
вором древесной золы. 

Хороший результат получают 
при выращивании культуры на 
«теплой» грядке, где в междуря- 
дья уложена полоса мха. Семена 
перед посевом намачивают и сеют 
пророщенными во влажную теп- 
лую почву (полейте горячей во- 
дой), затем мульчируют смесью 
торфа (просушенного для удаления 
кислотности), песка, древесной 
золы 1:11, Прикрывают плен- 
кой, В холодной почве всходы мо- 
гут появиться 25-30-й день, в 
прогретой — на 14-15-й. Прорежи- 


на 


ПРИГОТОВИТЬ ФРУКТОВО- 
ЯГОДНЫЕ ПОРОШКИ: 


КАК 


Фруктовэ-ягодные витаминные 
порошки удобны в дороге, на даче, 
да и дома с ними можно быстро 
приготовить фруктовый суп, плов, 
кисель, соус, подкрасить кондитер- 
ские изделия сладости. Порошки 
сохраняют цвет, вкус, аромат 
все свойства фруктов. Стоит раз- 
вести в кипяченой воде чайную 
ложку порошка, добавить немно- 
го сахара — и напиток готов. Се- 


часо увпажнить 
мить культуру а 
ниями. В фазе 
полив увеличивают. 


рыхлости почве поселите на. Н 


ождевых червей. х9 
Ӯ Из сортов рекомендуются 
посева Витаминная 6» Лосиноос- 


троская 13, Нантская 4, Шантене 


2641, НИИОХ 336... Ф 


анят морковь , 
ЕСЕ р С. Дпя длительного: 


хранения предварительно погружаз 
меловой-раствор 


Дл 


‘при темпера- ^ 


ют корни в глинс- 
и просушивают. 


Корнепподы соде 
талынов 8;; Ва, В, С, ЕЕ, РР, Соли 


кальций, железа, магния, фосфора, 
пектиновые вещества, каротин. ПОЯ 
лезно принимать свежую морковь 
при сердечно-сосудистых, желу- 
дочно-кишечных, глазных заболе- 
склонности к простуде, 
почек, при нару- 

пагодаря 

и других 


ржат гамму ви 


ваниях, 
при забол 
шений обме 


ми 


многие используют для 
витаминных поро- 
ягоды не только 
но и дикорасту- 


России 


годня 
приготовления 
шков плоды и 
садовых культур, 
щих, запасы которых в 
огромны. 

Промытые фрукты и ягоды сна- 
чала провяльте’ на чердаке, за- 
тем подсушите в прогретой ду- 
ховке. Для измельчения можно ис- 
пользовать кофемолку. Храните 
порошки в сухом месте, подальше 
от сильно пахнущих продуктов. 


Е Е 


КАК ВЫРАСТИТЬ КЛЮКВУ 
НА САДОВОМ УЧАСТКЕ! 


Крупноплодную клюкву, как и 
бруснику, голубику и другие куль- 
туры, можно успешно выращивать 
на “ЗАЧЕМ Участке — конечно, 
при соблюдении прави, Е 
и равил агротех- 

Корневая система 
зеленого кустарника с 
бегами до: 10 сМ — 
ная, Цветет Клюква в 
собирают после 
Ктогда они. в 

Куснее — 
замороженном виде а 


одь 


Этого вечно- 
тонкими по- 
поверхност- 
мае, ягоды 
заморозков 


танином. 

Клюква хорошо растет на грядке 
из. песка и торфа — 3:1. Внизу 
укладывают слой мха, грядку рас- 
полагают ниже уровня почвы. 
Чтобы создать оптимальные усло? 
не Для аэрации, укладывают сло! 
РУпнозернистого песка, ; 

Размножают культуру 


грунт ва глубин 
полки подкармливают 


и калийными Удобрениями 


азотными 


торожено и матка не сможет пе 
рейти на подставльнные соты, 
Бели жо при расширении пустые 
хот поставив середину, то 
тнездо окажется чразорванным» 
ва две части и а Одной ма них, 
Сде матки не будет, пчелы могут 
при наличии личинок заложить сви» 
\щевые (маточники. Такие явления 
крайне! нежелательны, Поэтому 
лучше них при расширении гнезд 
мабегать. Подставленные в гне здо 
при расширении соты необходимо 
чередовать с расплодными сото- 
Зими рамками, Замечено, что 
пчелы лучше принимают соты, 
обрызганные слегка сахарным сы. 
ропом. 


ПЛЕМЕННАЯ РАБОТА 
НА ПАСЕКЕ 


Из всего многообразия приемов 
ухода за пчелами и способов по- 
вышения их продуктивности педе- 
ние племенной работы на пасеке 
вляотся самой эффективной 
Достаточно сказать, что каждый 
затраченный рубль на племенную 
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ЛЕВ ГРОМОВ 


Из блокнота 


садовода 
КАРТОФЕЛЬ 


Подготовка семян. За три недели клубни принести 
домой, обмыть от грязи м подержать в растворе микро- 
удобрений 30 минут и проращивать на свету, Картош- 
ку с нитевидными проростками, а также имеющую раз- 


личные дефекты надо удалить. 


0 осадкой пророщенный картофель рекоменду- 
ЕЛА ЕН полчаса в растворе из Е Арле 
рфо: ‚ можно влажные кл 
ОО ста 50 кг картофеля). Это прост 
чение урожая до 15% и уве 
х процентов. 
Е Не ЕС ен н» надо полоть, 
рыхлить и дважды окучивать, Больные кусты удаляют, 


надо окучить полностью, 
возврате А 


рить золой (500 г золы на 
тое мероприятие дает уволи 


| Уход заключается в том, 


бывает на. юся 
скороспел! Л 
м. При этом картофель 


_ Среднерусские пчелы значительно 


кг с сотки! выше, если один 


, ї пчелин  Умичтожит всех остальных, 
М уенин Таоа способ. Можно также вы» 

достигает, 60:75 „г водить маток двугим способом == 
А важный вопрос Фа принуждением нескольких пчели- 
зыяснение породной принадлеж. НЫ» семей пойти в роепое состо- 
ности Рдисток, что опреде» яние и потом использовать 2а 
лАЮЪ запечатьванию пчелами  ложенные ими маточники для 
рамок с медом. У средне-русских Формирования отаодков. в ‘усло 
пчел, например, пёчатка светлая, нях. Центральной зоны РСФСР, 
у кавказских == темная (амокрая»), ма Урале, в Сибири, Приморье м 
Поволжье одна семья обычно за 


ники. 


Крупноплодную клюкву, как 8 
бруснику, голубику и другие куль 
туры, можно успешно выращивать 
на садовом участке == конечно, 
при соблюдении правил агротехе 


Корневая система. этого» вечно» 
зеленого кустарника с тонкими по- 
бегами до 10 см == поверхность 
ная, Цаетет 


клюква я мае, ягоды 


элобливее серых горных кавказ.  кладывает 6-10 роевых маточников, собирают посла замора 20 
ских, 2 ра 4: СГ З на юге = & 2.3 раза боль тогда ониавкуснее, — амахранаси (ето 
Е улаб. М-и замороженн брубвыкы ны, нө, Р 5 
Сс меб — Исходя из потребноети в маточ- Ягол! О ООН поседок кпюкву весно 
праф уществует много никах, ранней весной побирают содержат бензойну ше ют на двое суток. г. 
Усственного вывода нужное количество семей поё- Положите несколько ягод Культурная кпюкна  достигае З 
маток, но на небольших пасеках питательниц с лучшими хозяйствен- шеную: капусту, соления — и они ОВ эншни; плодоносить она = 
предпочтительнее ‘пользоваться но полезными признаками: Их тща- дольше сохранятся, Ягода богата оа уте 
проствйшими, два иа них приве- тельно утепляют мз других сожай пектином, сахарами; питаминими м Бернард ДУХНЕВИЧ. $ 
дены ниже добавляют по 2 2 рамки печатно- ——=——— 
Способ первый. Спустя 10:12 го расплода и ежедневно подкар- тоны дас ааст Ф Ф + 
Аней после закладки трутней у мливают по 0,2-0,3 кг сиропа с © РАЗНОМ сабо айй ‹ посеребренные 
одной (или двух) лучшей пчели.  белкопыми добапками: 4 $ ‚о чистить габач- 
НОЙ семьи отбирают матку и пе- Скорейшему возникновению Проросшие клубни каргофе В 
реносят её п клеточке п заранее° Роевого состояния у. пчел способ» варите только очищенны р Ы 
сформированный отводок, Чероз стпуют также сужение улочек до АЗЕ БЭдараг оведное 7 ҚР 85. 
сутки матку ил клеточки выпус- 8-10 мм (при отсутствии постоян щество — соланин у » И › от йода на одежде мож 
кают, Семейка’ начнет нормально ных разделителейў на рамках), дуотссвим аа иханачи төт : моче его ЗЕЕ Е 
развиваться сокращение леткои іи расположе- мякоти , Е: 
Которой отобрана матка, тон» Для возникновения в сомьях и № ОРРи 
немедленно закладывает свищевые  Ропого. состояния достаточно Зеленые огурцы можн Е 
маточники: Желательно же, чтобы названных мер; и в середине мая нить спежими несколько днк А 
пчелы заложили маток на племен- в гнездах появляются зрелые мо- если доржать их на № под + + Ў 
ных пичинках, взятых от семей точники. Это сигнал пчеловоду к хпостиками вниз. Воду меняй мри" на 
лучшей семьи пасеки, которой Срочному проведению очередной дый день уках ме пояи от работы 3 
предварительно представлястся Работы — формированию от лопатой, вилами, топорам и тай 
хороший сот (в изоляторе, можно _ подкор, = мау далее, если слегка обжечь на ог 3 
и без изолятора), а через 3 дня его При любом из названных спо. Если Нет пылесоса, мягкую ме 1укоятки ини лентов {до по- Й 
вынимают, после отбора матки и собон вывода ранних маток сле- бель можно почистить так — на темненмя). ' 
семье-поспитатольнице; спустя 35 дует іпомниті: о том, что условия крызают кресло влажной просты ? ++ + 
А Вт ЛИЧИНОК НВ Оита воспитания маточных личинок дол- ней и выкалачивают, Пыль осажда пи в кладовой завелись мыши, 
оО жны быть не хужо, чем п летнюю ется и не распространяется в воз посыпьте поп м ‘полки сушеной 
Для того, чтобы пчелы заложили пору. 5 Ромацков 
5 35 ў у ТИВ аа 9 


Подготовка семян к урожаю сподующего года; На се- 
мона надо брать клубни от кустов, которые имеют тем» 
но-зеленую окраску Ін хороший урожай, с ровными клуб- 
нями, Отобранные семена (менее 50 г) ‘отмывают от 
земли и оставляют на поверхности земли дней на 10, 
чтобы позеленели, После этого их высушивают и кла- 
дут на храненне. Картофель высаживают, когда почва 
на глубине 8-10 см прогреется до 6-8 градусов тепла 


(около 25-30 а М ИДОРЫ 
21 


` Предпочитают слабокислую плодородную почву. 
Подкормка. Лучшая подкормка — птичий помет, он 
имеет все необходимые вещества, Каждый. куст сначала 
поливают водой (примерно полведра), а затем — пТИчим. 
пометом, разбавленным 1:12 (около половины ведра). 
Полив. Помидоры любяг мокрые корни и сухую поч. 
ву: на сухой ботро но появляется мучнистая роса, Поли-' 
ь лучшо в утренние часы и воду давать в лунки, 
В начальный период. томатам требуется умеренная. 
влажность, что способствует бол. мощному разви- 
тию корневой системы. В’ резу, е. этого возрастает 
устойчивость к высоким температурам. ПА р 
Повышенная влажность необходима при ‚образовании. 
и росте плодов: При недостатке влаги плоды растросі | 
киваются, ухудшается нх, М7 ый вид. В коні 


ео 


ме. нем 
и ночью, при обильных росах и уе а а 
прохладной и дождливой погоде. Ы 


При появлении первых признаков болаезі 
особенно снизу начинают 


ны (листья, 


чером. За две 
прекращают, 


на уровне поверхно: 
лизни в 


Ки по оплате 


Предполагаетс я; 
в сентябре рабочих 


Ф >50 тысяч то 


сновными источника 
ми 
по. 


саратовских профсоюзов. 


і 
= 
Н 
= 
: 
НАЗАД, К СОХЕ? 

= 

В России происходит техно- 
логическая деградация сель- 
ского хозяйства, что сопро- 
вождается его’ экстенсифика- 
цией. Об этом говорится в 
докладе «О ходе земельной ре- 
формы на территории РФ», 
подготовленном экспертами 
Министерства экономики Рос- 
сийской Федерации. 
Преодоление сложившихся 
тенденций, говорится в доку- 
менте, потребует осуществле- 
ния широкого комплекса мер 
по. государственной поддержке 
аграрного сектора. э 

В‘ частности, согласно оцен- 
кам экспертов, энерговоору- 
женность труда в сельском 
хозяйстве России (51 л. с, на 
одного работающего) в две-три 
раза ниже, чем в развитых 
странах. е 


_ (БИЗНЕС-ТАСС). 


БЫВАЕТ МАЛО 


ерждают: 


овского завода «Кри- 
ж очень хороша род- 
дё, которую мест- 
используют в 


саа тысяч руб 
‘сячная тарифная ст. д 


нн загрязняющих вещес 
СЫвается в-атмосферу области. х жи 


Что такой будет и минимальная зарплата 
и служащих России, ч 


выбра- 


выбросов являются предприятия 


5 ео на долю которых приходится 23,6 процен- 

ВЕ росов, а также предприятия химической, 
и электронной промышленности, 

В’ среднем на одного жителя в 

онх веществ от 113 кг в Балашове до 360 кг в Балакове и 

35 кг в Вольске’ Об этом сообщила техническая инспекция 


нефте- 


год приходится загрязня- 


ку соседи не уменьшали его за- 
пасов дров он в одно из по- 
леньев заложил заряженный 
охотничьий патрон. Хитрость 
удалась. У злоумышленника, а 
точнее вора; печь разнесло 
взрывом да еще вылетели 
стекла. 


П НЕСОСТОЯВШЕЕСЯ 
САМОУБИЙСТВО 

БУХАРЕСТ. «Нет. худа без 
добра» — эта русская пого- 
ворка по праву может быть 
применена к поистине драма- 
тической ситуации, сложившей- 
ся в Румынии, где в резуль- 
тате забастовки машинистов во 
всей стране парализовано же- 
лезнодорожное движение. По 
крайней мере, так считает по- 
пулярная газета «Евениментул 
зилей», поведавшая читателям о 
драматическом, но, к счастью, 
благополучно завершившемся 
происшествии в уезде Вылча. 
Некий житель села Дрэгэ- 
‚ шань поссорился с женой и, 
будучи удручен размолвкой, 
отправился к железнодорожной 
линии, на которую и улегся 
в ожидании поезда. В гробовой 
тишине ночи и под несмолка- 
емый стрекот кузнечиков он 
однако, крепко! заснул на.рель- 
сах, так как в ходе объяснения 
со спутницей жизни употребил 
приличную порцию цуйки. По- 
утру его растолкали два на- 
правлявшихся на работу одно- 
сельчанина, которые и сооб- 
щили неудачливому самоубий- 
це, что его мрачные планы 
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КРИМИНАЛЬНАЯ ХРОНИКА 


НЕ ПОМОГЛА 
И СИГНАЛИЗАЦИЯ 


В ночь на 4 сентября в селе 
Хлебновка неизвестными преступ- 
никами был ограблен магазин. 
Злоумышленники проникли в него 
через окно (существующая в ма- 
газине сигнализация не работает) 
подсобного помещения и похити- 
ли 50 тысяч рублей плюс товар- 
но-материальные ценности на 
такую же сумму. Не трудно! под- 
считать, что ущерб от кражи со- 
ставил 100 тысяч рублей. 

На более крупную сумму был 
ограблен магазин в селе Матве- 
евка. В ночь на 3 сентября неиз- 
вестные злоумышленники, обесто- 
чив звуковую сигнализацию и вы- 
ставив окно приема хлеба, про- 
никли в помещение магазина, 
где совершили кражу товарно-ма- 
териальных ценностей. на 227 ты- 
сяч рублей. Г 

По данным фактам возбуждены“ 
уголовные дела, Ведется след- 


ствие} П 
УБОРКА: ВОРУЮТ 
ЗЕРНО И БЕНЗИН 
Уборка на полях района движет- 
ся к завершению. Видимо, о-тоэ- 
тому некоторые несознательные 
граждане считают, что в хозяйствах 
появился «лишний» бензин, ко- 
торый они и пытаются «конфис- 
ковать», 
Так, в ночь на 1 сентября с тер- 
ритории склада ГСМ колхоза име- 


ОББ И АЧИ 
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имени ХХУ съезда КПСС. С тер- 
ритории склада ГСМ было похи- 
щено неизвестными злоумышлен- 
никами 693 литра бензина на сум- 
му 60984 рубля. 

Но не только бензин прельщает 
воров в уборочную страду. Не 
брезгуют злоумышленники и зер- 
ном. Так, 21 августа с мехтока 1 
отделения совхоза «Зоркинский» 
было похищено 19 центнеров зер- 
на на. сумму 106 тысяч рублей. 
Но благодаря четким действиям 
работников РОВД подозреваемый 
в данной краже установлен, ве- 
дется следствие. 


ЖИЛ ЧЕЛОВЕК 
РАССЕЯННЫЙ... 

Дорого порой обходится людям 
рассеянность и халатность в от- 
ношении к собственным ценным 
вещам. Вот, например, житель 
села Малое Перекопное Соловни- 
ков 29 августа отправился в поле 
копать картошку, при этом забыв 
закрыть в окне дома форточку. 
Этим-то и воспользовались о 
‘известные `преступники. И 
хозяин делал зап, 


тысяч рублей. 
А вот житель Новониколаевки 


Шемекин вообще не привык за- 


крывать дверь летней кухни на за- 
мок. А зря! Глядишь, и не была 
бы совершена кража мопеда «Ри- 


га-21» стоимостью 100’ тысяч. руб- 
(спулеа нас 


нам Вилль вам 


27 августа на дамбе. 
АЭС был обнаружен | 
труп 30-летнего мужчины, жи 
города Балаково. в Е 
убийство, а не несчастный (сл 
сомнений нет. Иначе труп не 
бы так тщательно закопани ! 
крыт вырезанных земляным пл 
том. Причины варварского убийст 

анавливаются. 9 
Е один труп 33-летнего муже 
чины, но уже в селе Хлебновка  # 
был найден 7 сентября. Как выяс- 
нило следствие, Фамиль Гарипов 

(именно так звали мужчину, тело 
которого было найдено сельчана- 
ми в лесополосе) крепко выпил, 

не раз при этом ссорясь с женой 

и в горячах изрекая: «Чем так 

жить, лучше умереть!» Подобная, 

последняя ссора произошла у су- 
пругов за четыре недели до обна- 


ружения трупа. Видимо, находясь 
под впечатлением этой ссоры, Га- 
рипов и решил свести счеты с 
жизнью. 

А спустя три дня, 10 сентября, 
на одном из поле совхоза имени 
ХХУ съезда КПСС был обнаружен. 
еще один труп: На этот раз жен- 
щины 45-50 лет, пришедшей сюда 
в обществе своих друзей — люби- 
телей крепких напитков воровать 
совхозные овощи. Что же послу- 
жило причиной смерти, будем 
надеяться, в скором времени выяс- 
нит следствие. 


ВНИМАНИЕ! 
ОПЕРАЦИЯ «СКОТ» 


В ‚связи с участившимися’ ‘кра- 
жами личного и общественного | 
скота сотрудниками ОВД дес ти 
регионов области с 10 по 20 
тября проводится операция 
цель которой пресе‘ 1 
крытие данных прест 
_ В Балаков и 


з 


трольном пункте 
порта. рг 


% ся равнодушными к 

ции и обратят 
на освещение и 
лержания скота. 


одного работающего) в две-три 
‘раза ниже, чем в развитых 


странах. ) 
(БИЗНЕС-ТАСС). 


БЫВАЕТ МАЛО 


ТОЛЬКО ВОДКИ 


В райцентре Чердаклы Улья- 
новской области вступил в строй 
завод по производству водкм. 
$ Его мощность — миллион де- 


=. а 


калнтрев в год. 
о: -ИСЦ 98 нев 
РВА лиана 


ли уступит продукции знамени- 
того московского завода «Кри- 
сталл». Уж очень’ хороша род- 
никовая вода, которую .мест- 
ные виноделы используют в 
технологии. Ну и, › конечно, 
спирт отменный — «из чисто- 
го отборного зерна». 
Либерализация алкогольной 
политики после драконовских 
законов 1985 года открыла ог- 
ромный, жаждущий рынок сбы- 
та. Полуразрушенная отечест- 
венная винно-водочная про- 
мышленность удовлетворить 
спрос’ была не в состоянии. 
М вот тогда к нам хлынули по- 
токи низкосортной импортной 
продукции. Внутри же самой 
Е России стали, как поганки расти 
кустарные цехи: и заводики по 
выпуску коньяков, настоек, ли- 
керов. Потребители за такую 
услужливость расплачивались 
не только кошельком, но и 
здоровьем, а подчас м. жизнью. 
Только один факт: в Жигулев- 


поили 


они 


Б = ске у двух мужчин, употре- 
Я = бивших спирт «Роял», в пря- 
= 


мом смысле растворились же- 
лудки. 

Президентский Указ о вве- 
дении государственной моно- 
полии на производство алко- 
гольной ‘продукции отчасти 
поправил дело. А точнее, лишь 
предоставил возможность из- 
менить ситуацию ‚в. пользу го- 
сударственной казны, в поль- 
зу потребителей. 


и ПОЛЕНО. СТРЕЛЯЕТ 


обеспечить 
оградить оТ хулиганов и 


ров, то защищ: 
и решил один 
Быстрицкое, 
верном райо’ 
области. 


а не могут 
населению, 
во- 
ай себя сам. Так 
из жителей села 
что в глухом се- 
не Нижегородской 
Дабы не чистые на ру- 


РУУ ЈА 
аматическом; но, к счастью, 
благополучно завершившемся 

` происшествии в уезде Вылча, 

Некий житель села Дрэгэ- 

шань поссорился с женой и, 
будучи удручен размолвкой, 
отправился к железнодорожной 
линии, на которую и улегся 
в ожидании поезда, В гробовой 
тишине ночи и под несмолка- 
емый стрекот кузнечиков он, 
однако, крепко заснул на рель- 
сах, так_как_в ходе объяснения 
со ‘спутницей жизни. употребил 
приличную порцию цуйки. По- 
утру его растолкали два на- 
правлявшихся на работу одно- 
сельчанина, которые, и сооб- 
щили неудачливому самоубий- 
це, что его мрачные планы 
потерпели неудачу из-за все- 
общей забастовки железно- 
дорожников. Одумавшийся ге- 
рой происшествия отправился 
домой, отчаянно ругая сварли- 
вую супругу и одновременно 
благословляя машинистов, ко- 
торые помешали осуществле- 
нию его зловещего намерения 


ГРАБИТЕЛЬ В ФОРМЕ 
ОФИЦЕРА МИЛИЦИИ 


На окраине поселка Мокроус 
Федоровского района человека 
в форме офицера милиции, 
подняв жезл, остановил авто- 
бус, везущий зарплату рабочим 
линейного подразделения объе- 
динения «Югтрансгаз». Угрожая 
пистолетом и автоматом, он и 
еще двое в штатском потре- 

бовали у водителя и бухгал- 

тера деньги. Произведя в их 
сторону несколько выстрелов 
из газового пистолета и погру- 

зив в «Москвич» мешок с 16 

миллионами рублей, неиз- 

вестные скрылись. Поиск граби- 
телей с применением вертолета 
успеха не ‘принес. 

Органы внутренних дел уже 
не раз ‘делали официальные 
предупреждения о необходи- 
мости надежной при 
перевозке денег. 


охраны 


_ НАШ АДРЕС: 
: области, пл. Свердпова, да. 
ТЕЛЕФОНЫ: 


И 101201107 


ставив окно приема хлеба, про" 
никли в помещение магазина, 
где совершили кражу товарно-ма- 
териальных ценностей на 227 ты- 


сяч рублей. 

По данным фактам возбуждены 
уголовные дела Ведется след- 
ствие. 


УБОРКА: ВОРУЮТ 
ЗЕРНО И БЕНЗИН 


Уборка на полях района движет- 


ся к завершению. Видимо, ызпоэ- 
тому некоторые” несознательные 
граждане считают, что в хозяйствах 
появился «лишний» бензин, ко- 
торый они и пытаются «конфис- 


ковать». 
Так, в ночь на 1 сентября с тер- 


ритории склада ГСМ колхоза име- 
ни ХУ! партсъезда было похи- 
щено 174 литра бензина на сумму 
17922 рубля. Но, к счастью, вор 
(которым, кстати, оказался житель 
села и рабочий этого же хозяй- 
ства) задержан: Ведется следствие. 

А в ночь на 4 сентября такая 


же беда обрушилась на совхоз 


еее чо 


ли ААИ ма А. б 


ношении к собственным ценным 
вещам. Вот, например, житель 
села Малое Перекопное Соловни- 
ков 29 августа отправился в поле 
копать картошку, При этом забыв 
закрыть в окне дома форточку. 
Этим-то и воспользовались Не- 
известные преступники. И пока 
хозяин делал запасы на зиму, из 

его дома «ушли» в неизвестном 

направлении вещи на сумму 250 


тысяч рублей. 
А вот житель Новониколаевки 


Шемекин вообще не привык за- 
крывать дверь летней кухни на за- 
мок. А зря! Глядишь, и не была 
бы совершена кража мопеда «Ри- 
га-21» стоимостью 100 тысяч руб- 
лей. Впрочем, воры (группа не- 
совершеннолетних новониколаев- 
цев) тоже не отличились большой 
предусмотрительностью и оставили 
украденный мопед в сарае У од- 
ного из сообщников, где через не- 
которое время после кражи его 
увидел и забрал хозяин. 


@ СОВЕТУЕТ ВРАЧ 55560000 


КАК ИЗБАВИТЬСЯ 
ОТ ОМОЗОЛЕЛОСТИ 


Омозолелость, или натопыши, 
как их часто называют, появляют- 
ся в местах трения или длитель- 
ного давления кожи на стопах от 
неудобной обуви — излишне тес- 
ной, чрезмерно свободной или 
слишком жесткой. Предрасполага- 
ющим фактором может служить 
также поперечное плоскостопие. 

В ответ на раздражение — клет- 
ки верхнего рогового слоя кожи 
развиваются более интенсивно. 
В результате кожа грубеет, утол- 
щается. 

Омозолелости 
собой выпуклые плотные очаги 
желтоватого или коричневатого 
цвета, Мозоль отличается от омо- 
золелости более значительной 
толщиной рогового слоя, который 
выдается гладкими или чешуйча- 
тыми бугорками, уходящими в 
глубокие слои кожи, в следствии 
чего нижележащие её слои вда- 


представляют 


г. Балаково Саратовской 


редактор — 4-0 АБ: 


ел сельского хозяй 
‘отдел об 


вливаются в’ виде воронки, воспа- 
ляются и часто атрофируются. 

Омозолелость может причинять 
болезненность, особенно в тех слу- 
чаях, когда на её поверхности 
развиваются глубокие трещины, 
которые, кстати, легко могут ин- 
фицироваться. 

Чтобы предупредить появление 
натопышей, прежде всего следует 
сменить обувь на более удобную. 
Посоветуйтесь с врачом: может 
быть, вам следует носить орто- 
педическую обувь или вкладывать 
в обычную специальные стельки- 
супинаторы. Надо также лечить 
поперечное плоскостопие. 

Избавиться от омозолелостей хо- 
рошо помогают горячие мыльные 
содовые ванночки в течении 10- 
15 минут при температуре воды“ 
35-40°С (одна столовая ложка 
питьевой соды на 2-3 литра в 


№ 


скота сотрудниками Ух 
регионов области с 10 по 2 
тября проводится операция « 
цель которой пресечение и 
крытие данных преступлений. ш 
В Балаковском РОВД введен 
усиленный вариант несения с 
бы, созданы две оперативное 
ственные группы н, 
лирования, 
суточный режим ра. 
хролюном пункте в. 
порта. Я 


Хочется надеяться, чт 
дители хозяйств района. 

% ся равнодушными к данм 
ции и обратят особое в ле 
на освещение и охрану мест со- 


держания скота. 
Т. ЗУДИНА. 


размягченный верхний слой кожи 
осторожно соскабливайте пемзой 
или имеющейся в продаже. спе- 
циальной металлической щеткой — 
напильником для ног и смажьте 
стопы кремом для ног или любым 


смягчающим кремом для сухой 
кожи. 
При застарелой омозолелости 


хорошее действие оказывает алоэ 
(столетник). Кусочек листа раз- 
режьте вдоль и после ванны при- 
ложите внутренней стороной к 
ноге, повяжите компрессорной бу- 
ен и бинтом. Утром размяг- 
ившуюся ом пи 
Ш озолелость соскабли- 
Систематическая обработка 
ног — педикюр во многом об- 
легчает их состояние. = 
Если домашние средства и пе-` 
дикюр окажутся неэффективными, | 
то следует обратиться к. врачу“ ў 
дерматологу или косметологу, 
торый назначит лечение. 3 


и немного мыла). После ванночк 


Луки имеют высокое пищевое Из сладких и полуострых сортов 


значение и по своей питатоль- — Каба, Краснодарский и дру- 
ности и витаминозности стоят гие. Семена-чернушки этих сор- 
выше других овощей, Из всей тов в ларьках города в продаже 


имеются. 


группы луков первенство принад- 


лежит репчатому луку. В боль- Семена за два-три дня до по- 
шинстве на индивидуальных учас- сева намачивают и держат в теп- 
$ тках репчатый лук выращивоет- ле, д в. день посева обсушивают, 


чтобы они приобрели сыпучесть, 


‚ся в два годё: из семян-чернуш- 


ки получают в первый год мел- Посев проводят рано весной в 
кив луковички, так называемый первые дни полевых работ, в 
лук-севок, На следующий год из хорошо разделанную чистую от 
посаженного севка — крупные сорняков почву. Для прораста- 
луковицы, ния семян достаточна температу- 

Ввиду того, что у многих ово- ра три-пять градусов тепла, Се- 
щеводов для посадки весной те- ют ряд от ряда 15-18 см. Глуби- 
нущего года лука-сенка нет, а на заделки семян один-полтора 
на рынке он очень дорогой (до сантиметра, 


50 руб, банка), можно рекомен- Впоследствии уход за посевами 


довоть выращипать лук-репку несложен, Он сводится к поли- 
из семян, Этот способ удешев- вом, рыхлениям почвы после по- 
лявгт и ускоряет производство ливов и дождей, прополке сор- 
лука, так как не приходится те- няков и подкормке. Молодые 


растения прореживают на расстоя- 
нии 4-5 см, 
В наших условиях Юго-Востока 


рять целый год на выращивание 
севка и хранить его, 


Для выращивания лука одно- 


летним способо необходимо брать еще лучших результатов гаран- 
малозочетковые сорта, например, тирует получение урожаев выра- 
Стригуновский, Каратальский, щиванием репки рассадным спо- 


БООФФФ©©Ф©%59 © В САДУ И ОГОРОДЕ 


или промочить несколькими 
каплями керосина. 


Необходимо уничтожить 


кладки яиц’ шелкопряда на 
тенких, ветках. плодовых 48: 


_ ревьев, на ягодниках, — Е 
®— Гусеницы златогузки закан- 
_ чивают зЗимовку в гнездах из 
о сухих изгрызанных с осени 
{ листьев. Такие гнезда, опутан- 
Т “шелковистой паутиной 
гусениц, можно в большом ко- 
личестве обнаружить в саду. 


плодовой гни 


Лук от семи недуг 


собом. Посев производится в 
ящики или другую посуду, Расса- 
ду не пикируют, Высаживают ее 
в возрасте 50-60 дней. 'Перед по- 
садкой у каждого растения уко- 
рачиваются листья на одну треть. 
Корни обмакиваются в глиняную 
болтушку и размещают в ряду 
через 6-8 см. на глубину, на кото- 
рой сеянцы находились в ящике. 

Прежде чем сажать рассаду, 
почву необходимо полить, Пос- 
ле высадки следует ее опять ос- 
торожно полить. Через несколь- 
ко дней делают подсадку и вновь 


поливают, Дальнейший уход не 
отличается от способа выращи- 
вания лука при посеве в грунт 


семенами; 

И, наконец, появляющиеся стрел- 
ки лука немедленно выламывают, 
«Отгребание» | почвы от лука, 
выращиваемого семенами, обя- 
зёательно; так как луковицы этих 
сортов очень нежны, 


в, Зотов, 
агроном. 


ЕСА 


ром, стряхивать долгоноси- 
ков с деревьев в полотнища, 

Необходимо. до’ распускания 
почек опрыскать деревья про- 


-процент- 


„тив грибных болезней боор- 
т а м 


ным раствором железного 
купороса, У 
Крыжовник, пораженный 


американской мучнистой ро- 
сой, опрыскивают до распуска- 
ния почек раствором шень 


© СОВЕ 


зимой, 


пчел погибает 
Немало зас 


еще больше ослабевает К < 
не, Однако в естественных усло 
виях — дуплах деревьев пчеле 
превосходно зимуют. Даже р 
сорокаградусные морозы в р 
плодной зоне пчелиного И 
сохраняется температура в 
градусов тепла. = 
Причина плохой зимовки 
в домашних условиях, как пра- 
вило, в недостатке кормов и не- 
естественном размещении пчел 
Зимний клуб пчел движется только 
вверх, поедая, мед «над головой» 
медовые соты им не 
доступны, хотя и находятся ря- 
дом, Зимнее гнездо пчел поэто- 
му должно быть высоким» 
На дадановских ульях 
ставятся по кормовой 
ной подставке и кладется 
клубом 1,5-2 килограмма 
во-сахарного теста, которого 
тает месяц-полтора. Тесто 
товят из четырех частей сахар- 
ной пудры и одной части меда 
Его дают в целлофановой оберт- 
ке, в которой лезвием бритвы 
прорезают узкие проходы и этой 
стороной кладут поперек рамок 
на гнездо. Пчелам, начавшим 
ращивать расплод, нужен и 
ковый корм, Поэтому в 
лательно добавить 
пыльцу или пергу: 
Вместо теста на бруски рамок 
можно положить полномедный 
гнездовый сот или чистый 
обернутый двумя слоями марли, 
или же налить в потолочные кор- 
мушки густой сахарный сироп — 
примерно по два литра на семью. 
В многокорпусном улье семья 
идет в зиму в двух корпусах с 
гнездом, очень близким к естест- 
о аернний Норус 
довый, 


пчел 


Боковые 


поэтому 
љагазин- 
над 
медо- 
хва- 


на го- 


вы! 
бел- 
тесто же- 


цветочную 


мед, 


, Клуб пчел нормальной семнци 
занимает нижний и частично верх 
н Й б 
ии медовый корпус, пчелы сра- 


зу устанавливают 


контакт с ос- 

Посе кормовыми запасами 
НИ по мере расходова. 
як А 
орма, клуб продвигается 


вверх, З 
Рх. Здесь, где ближе к весне 


ты ПЧЕЛОВОДАМ 


6 
едотачивается е 
Бяр я имеется нака корма, мат 
зет класть яйца. Е 
Бату недостаточно, В. „ро< 


емья, Е 
ка к зиме (отводок или ПОЗА 


Ы й), не в состоянии 0С89- 
ний Роя» са и садится осенью 
ить оба корпу Если клуб зат 
в каком-то. Бесе то в начале 
нял НИЖНИЕ переберется 
ри ия но если задержится 
в верхи качала яйцекладки, то 
внизу до (матки 
с появлением расплода ) 
начинают класть яйца в янвев= 
пчелы его уже не покинут” рае 
плод для них дороже меда: сея 
начинает голодать. 

Чтобы сохранить такую семью, 
надо переселить в верхний 
й. Независимо от того, на воле 
или в помещении, 
из верхнего 
вынимают две рамки 
остальные раздвигают 
середине образо- 
валось свободное пространство: 
Этот корпус снимают и ставят 
на перевернутую крышу. Из ниж- 
свободную от 
крайнюю рамку, в эту сто- 
отодвигают часть рамок 
а два сота с пчелами 
где концентрируется 
находится матка, Ост 
применяя дыма, пе- 
подготовленное для 
свободное место снятого 
корпуса. Соты нижнего корпуса 
с пчелами сдвигают, чтобы сое- 
динить клуб, свободное место 
заполняют вынутыми медовыми 
рамками и верхний корпус воз- 
вращают на место. На это уходит 
всего две-три минуты. ‘Через не- 
которое время потревоженные 
пчелы из нижнего корпуса перей- 
Аут вверх к расплоду и матка, 

Если слабая семья устроилась 
НЫ з звер корпусе, меда 

і тает до весны, Но йа 
всякий случай лучше во второй 
половине зимы дать пчелам ма- 
дово-сахарное тесто. 


В. КУЛИЧИХИНА, 
межрайонный зоотехник 
по пчеловодству. 


ее 
уле 
зимует семья 
улей открывают, 
корпуса 

с краев, 


так, чтобы в 


него вынимают 
пчел 
рону, 
с клубом, 
из центра, 
расплод м 
торожно, не 
реносят в 
них 


Распространение опасных 
вредителей происходит не 
одновременно и не каждый 
год. Поэтому нет надобности 
ежегодно проводить все ра- 
боты, если не создается боль- 
шая угроза. 

Прежде всего надо уничто- 
жить кладки ямц бабочки не- 
парного шелкопряда. Желто- 
бурые кладки яиц с зимую- 
щими в них гусеницами, при- 
крытые слоем волосков ба- 
бочки, находятся с осени у ос- 
нования стволов плодовых 
деревьев, ягодников. Яйце- 
кладка в 200-300 яиц занима- 
ет площадь с пятикопеечную 
монету и хорошо заметна. 
Их следует соскоблить и сжечь 
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ревъев, на ягодниках, 


Гусеницы златогузки закан- 
чивают зимовку в гнездах из 
сухих изгрызанных с осени 
листьев, Такие гнезда, опутан- 
ные шелковистой паутиной 
гусениц, можно в большом ко- 
личестве обнаружить в саду. 
Нужно срезать ветви с этими 
гнездами и сжечь их. 


Необходимо также переко- 
пать почву в приствольных 
участках, если это не было 


сделано с осени. Очистить 
отмершую кору, замазать ще- 
ли и трещины в коре деревь- 
ев известью с глиной, 

Жуки вишневого долгоно- 
сика зимуют. в верхнем слое 
почвы под вишневыми деревь- 
ями. Поэтому полезно пере- 
капывать почву осенью и вес- 
ной. При набухании почек, 


цветении и в начале образова- 
ния завязи надо утром и вече- 


Какая насадка лучше 


Нередко в апреле берут круп- 
ные окуни. Но порой их отпуги- 
вает ‘вид. мормышки или свет в 


лунке, Тогда желательно лунку 
затемнить. а мормышку можно 
модернизировать. В частности, 


обмотать крючок черной ниткой 


для маскировки. 


Такая мормышка с насажен- 
ным мотылем более уловиста. 
Только надо потренироваться и 
испытать несколько методов. 
Опускать и поднимать мормышку, 


по дну. 
Оса у А. РЫБКИН. 


И 
=” 


Ж" 


долгоноси- 

полотнища. 

распускания 

еревья про- 

зней боор- 

досской жидкостью, Против 
плодовой гнили — 5-процент 
ным раствором Железного 
купороса. н х 
Крыжовник, пораженный 
американской мучнистой ро- 


сой, опрыскивают до распуска- 
ния почек раствором желез- 
ного купороса или кальцини- 
рованной соды. 

короедов, которые 
обнаруживаются по отверсти- 
ям в штамбе и ветвях, через 
7 которые гусеницы выталкива- 
ют извержения и огрызки дре- 
весины, можно уничтожить 
путем введения в червоточи- 


ну небольших огрызков мяг- 
кой проволоки, ‘а также кусоч- 
ков ваты или „ пакли, смочен- 
ных в дихлорэтане, Затем вы- 
ходные отверстия замазыва- 
ют. Д 
Т. КЛИМЕНКО; 
агроном. 
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ЕРШ 
Кого бы ни стремился поймать 
рыболов, на ерша обязательно 
наткнется. Эта рыба бросается 


на любую: насадку: червяка, мо- 
тыля, кусочек мяса. Ерши обитают 
в водохранилищах, реках и озе- 
рах, в проточных прудах, Держат- 
ся преимущественно на’ глубине 
и у обрывистых берегов. 

Ловятся ерши. простейшими 
снастями почти круглый год, диа- 
метр лески — 0,15-0,2 мм, крюч- 
ки № 2,5-4. Наиболее активный 
-клев в конце зимы из-подо льда, 


умеренный — весной и осенью. 
Пасмурно — (ерши ловятся весь 
день, в ясные дни — утром и ве- 
чером. р 


2 овЫи, 1 
полностью мед! альной семи 


Клуб пчел норм 

имает нижн 
Я медовый корпус, 
зу устанавливают ко 
новными кормовыми 
Постепенно, 
ния корма, 
рх. Здесь, 


т 
клу! 
где ближе к 


По просьбе читателей публи 
куем Обращение святейшего 
Патриарха Московского м Всея 
Руси Алексия И к участникам 
| Всероссийского съезда пчело- 
водов, 


Дорогие браться и сестры, участ- 
ники съезда пчеловодов России! 

Второй ‘раз собираетесь вы 
вместе для того, чтобы обсудить 
проблемы . отечественного пче- 
ловодства, Видимо, в этом на- 
зрела необходимость. Я не буду 
говорить ‘о причинах, приведших 
к запустению столь древнего и 
полезного занятия, — вы как спе- 
циалисты их хорошо знаете. След- 
ствия же очевидны для всех: 
туральный мед, воск, 
и другие продукты пчеловодства 
уже давно отнесены в разряд 
остродефицитных. 

Возможно ли, изменить такое 
безрадостное положение дел? 

Думаю, что да. Источник моего 
оптимизма в) той энергии, с кото- 
Рой вы взялись за возрождение 
и развитие пчеловодства. 

Издревле пчеловодство было 
одним из наиболее распростра- 
ненных занятий в церкви, особен- 
но. в монастырях. Пасеки русских 
монастырей ‘славились далеко 
за пределами нашего Отечества, _ 
а пчелиный натуральный я 
долго оставался неизменным 
сырьем для изготовления церков- 
ных свечей — древнейшего 
вола человеческой молитв 
жертвенного служення. д 
говорить о том, чт г< 


на- 
прополис" 


частично верх= 
ий и пчелы сра-: 


ме расходова- 
Ре продвигается 
весне 


воск о 


наших -и. сегодня горят я 
их далеко не 


в храмах 
свечи, но аромат 
медовый. 

Я искренне надеюсь, что вам 
удастся возродить не только са- 
мо ремесло пчеловодство, 
но и его культуру. Ведь не слу- 
чайно образы пчелы-труженицы 
и пчеловода так близки и понят 
ны святым отцам и подвижникам - 


церкви. Четкая структура, дис- 
циплина, порядок, трудолюбие 
и ответственность, царящие в 
каждой пчелиной семье, дают 
человеку пример, достойный под- 
ажания. Через творение Свое - 
Господь предлагает нам приме- 


Ры созидающего взаимодействия. 
Глядя на жизнь пчел, нельзя не 
Удивляться премудрости Божией. | 
Наблюдая 33 их ведением хозяй- — 
ства, нельзя не видеть воли Твор- = 
Ца, проявляющейся в кажды аА 
мент бытия. Всещедрый Госпи 
столь многообразно н о 


кратно яв. 
6. 


стоящие на путі 
ния и развития. 
пчеловодства, | 


‘шары для бильярда 


: вышла из строя ото- 
ельная система, и все 
‚ в том числе и твор- 
ческие, были брошены на 
ликвидацию аварии. Ди- 

ректор ДК Русал Шафеева, 
энергичная девушка лет 

› 20, следила за ходом сле- 

- " сарных работ и одновре- 
| менно вела № мной раз- 

‘говор. 

— Часто у вас так быва- 

ет? — спрашиваю. 

— Случается, — . Русал 
приглашает меня в свой 
кабинет и включает обогре- 
ватель. — Здесь более- 
менее тепло... 

Я осматриваюсь по сто- 
ронам. Привлекают внима- 
ние рисунки, поделки из 
дерева, работы по выжи- 
ганию, ‘макраме. 

— Веду с ребятами кру- 
жок «Умелые руки», — 
поясняет Русал, и лицо ее 
озаряется улыбкой. Они 
у меня молодцы! Их не 
надо «заводить», как взрос- 

лых. Что ни предложи. — 
на все согласны. Фотокру- 
`жок, фольклорная: группа, 


л туры я попала невовре- 


кукольный театр, танцы — 
пожалуйста! Ходят на ре- 
петиции с удовольствием. 

Вообще мне нравится 
работать с детьми. Веду 


с ними также кружок «Хо- 


зяюшка» — учу их вязать, 


печь печенье, торты, пирож- 


ки. Продукты в селе есть, 


не то что в городе. Сколь- 


ко наготовим — столько 


и съедим! 


Пойдемте, я покажу Вам 
наш! зрительный зал, — 
Русал встает и ведет меня 
помещение 
филь- 


в просторное 
для демонстрации 
мов. 


— Хорошая у вас мате- 
риальная база, — замечаю 
Только 


я мимоходом. — 
вот холодно... 


— Это точно! Смотрим 
фильм, а изо рта пар идет. 
— Много бывает моло- 


дежи? 


- — Молодежь ходит каж- 
дый день, но я честно го- 
воря, не знаю, чем ее за- 
нять. Раньше были теннис 
и бильярд, а сейчас расте- 
ряли все шары, а взять не- 
где. Напрасно Вы улыбае- 
тесь. Это, хотя и не гло- 


Возвращение 
Столыпина 


дения велико-“ 
ра России, на- 
Петра Аркадье- 


89 { подсказывает` 


штампы об этом че- 


шем; саратовском 
‚ впоследствии 
н нних, дел, 


— Аркадием Петровичем: 
«Будучи губернатором; отец 
сумел справиться с буйством, 
пролив крови, Однажды 
"в 1905 году перед губерна- 
`торским домом ! собралась 
{враждебная топпа. Отец вы- 
шел к недругам один... Некий 
злоумышленник навел на’ него 
пистолет. Отец открыл пальто 
и приказал; ` «Стреляй!» Тот 
выпустил из рук свое оружие... 
Были тогда и, угрозы...» 
`Покушения и попытки по- 
кушений на Столыпина участи- 
лись, когда он стал. министром 
нутренних дел и г затем воз- 


С Главил (Совет мйнисон оа. 


бальная, но все же проб- 
лема: шары нужны опре 
деленного диаметра, 

Мы снова возвращаемся 
в кабинет, поближе к обо- 
гревателю. Разговор сам 
собой заходит о молодеж- 
ных проблемах, 

— Если бы они знали 
сами, чего хотят, — взды- 
хает Русал. — Шли в клуб 
с пониманием, желанием 
‚помочь... А то ведь у нас 
как получается? На концерт 
идут с удовольствием, а 
вот организовывать этот 
концерт охотников нет. 

Все держится на худру- 
ках. Их у меня два: Руслан 
Касимов и Ансар Рамаза- 
нов. Увлеченные ребята! 
Любят петь, играют на му- 
зыкальных инструментах, 
сами сочиняют. Особенно 
Ансар большой мастер на 
это. Он руководит вокаль- 
но-инструментальным ан- 
самблем «Звездный дождь», 
Большую помощь в про- 
ведении различных меро- 
приятий оказывает библио- 
текарь Фания Рахматулина. 

— Значит, все не тау уж 
и‘ плохо? 


Рисунок В. Иванова. 


‘отразить 


— А я не говорю, что 
плохо. Просто меня 5 
не удовлетворяет. Же 
было · бы приобрести Е 
ровые автоматы, но БЕВ 
дорого стоят. Есть задум Е 
оформить ОА 
зал, где можно было бы 
историю села, 

фотографии. 
А то у нас, кроме «види- 
ков» смотреть нечего. Ви- 
деозал, правда, хорошо 
оборудован. Касеты берем 
в городе на прокат, но есть 
и свои... 

— А по субботам, навер- 
ное, танцы? 

— И по вокресеньям то- 
же, — Русал снова взды- 
хает. — «Танцоры» часто 
приходят «навеселе», а у 
меня от этого падает наст- 
роение. Вечерами прихо- 
дится играть роль «выши- 
балы». Сколько я здесь ра- 
ботаю, столько прошу сель- 
совет и участкового орга- 
низовать ДНД, чтобы было 
кому следить за порядком. 
А вообще я считаю, что ди- 
ректором лучше бы быть 
мужчине, — говорит она 
напоследок и идет осмат- 
Ривать` батареи. Вдруг где- 
нибудь снова пошла вода... 

О. КАДАЕВА. 


выставить 
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Весна. И вспоминается детство, 
первый поход в лес за березо- 
вым соком. Сделаешь надрез 
на коре, и — вот она — сладкая 
жидкость, березовый сок. Полез- 
ный, освежающий напиток. С дав- 
них пор он использовался в народ- 
нои медицине. 

В мире растений, впрочем, не- 
мало и других удивительных де- 
ревьев, стволы которых содер- 
жат сладкий сок. 

В Северной Америке растет 
сахарный клен, сок которого со- 
держит до 20 процентов сахара. 
Проживающие здесь индейцы 
занимались сбором этого слад- 
кого сока и приготовлением из 
него сахара. Дерево удостоилось 
высокой чести — кленовый лист 
украшает герб м национальный 
флаг Канады. > 

Еще одно удивительное расте- 
ние, выделяющее сок, растет в 
Южной Америке. Это. гевея бра- 
зильская. Правда сок этого де- 
рева не съедобен, но зато он 
превращается ів каучук. Об этом 
свойстве сока гевен-летексе зна- 
ли индейцы с давних времен. 
Раскопки подтверждают, что пред- 
меты из каучука изготовлялись 
еще ув. ХУ веке. (Само. названия 
«каучук» пройзошло от индей- 
ских слов «као» — дерево и «учу» 1 
— Плакать. и означает «слёзы. 


А 


14 апреля исполняется 130 
лет со дня рождения велико- 
то реформатора России, на- 
шего земляка Петра Аркадье- 
вича Столыпина, , 
«Стольпинский загон», 


исто- 
С лыпинская реакция», «столы 
й. м... 


д тодсказыплет` 

роские штампы об этом че. 
ловеке, бывшем <саратовском 
губернаторе, впоследствии 
министре внутренних дел, 
председателе ` Совета минист- 
ров. За рубежом давно из- 
даны книги и научные иссле- 
дования о Столыпине, призна- 
ны его удивительная прозор- 
ливость, верность намеченного 
для России пути. 

В Приволжском 


мв. 


книжном 
издательстве вышел сборник 
под названием «Столыпин. 


Жизнь и смерть». В него во. 
шли материалы из книг о П. А, 


Столыпине, изданные Нью. 
Йоркским издательством «Те- 
лекс», статьи советских иссле- 


дователей, редкие и уникаль- 
ные фотографии, письмо сы- 
на — Аркадия Петровича из 


Швейцарии составителю сбор- 
ника, 

Самый острый ныне в Рос- 
сии вопрос — предоставление 
земли в собственность кресть- 
ЯНУ заставляет нас обратить- 
ся к тому, кто первым пред- 
принял такую попытку. А им 
был саратовский губернатор, 
который, будучи затем минист- 
ром внутренних дел, в небы- 
вало сжатые сроки привел 
Россию! к стремительному 
экономическому подъему, 
о котором говорили повсюду 
кто с восторгом, надеж- 
дой, кто со злобой и завистью. 

Мы все еще мало знаем о 
Столылине. Почти с самого 
начала своей государственной 
деятельности Столыпин ока- 
зался в центре внимания тер- 
рористов. Не раз онй пытались 
сломить Столыпина, угрожая 
жизнью его детей. Вот строки 
из письма, присланного в При- 
волжское книжное издатель- 


ство сыном Петра Аркадьевича 


Столыпина 


— Аркадием 


Петровичем: 
«Будучи 


губернатором, отец 


сумел справиться с буйством, 
Однажды 
губерна- 
собралась 
Отец 
7 


не пролив крови, 
в 1905 году перед 
` торским домом 
зраждебная торпа; 
Зуи 
пистолет. 
н приказал: «Стреляй!» Тот 
выпустил из рук свое оружие... \ 
Были тогда и угрозы...» 

Покушения и попытки по- 
кушений на Столыпина участи- 
лись, когда он стал министром 
внутренних дел и затем воз- 
главил Совет министров. Он 
говорил близким: «Каждоє 
Утро творю молитву и смотрю 
на предстоящий день как на 
последний день в жизни...» 
В книгу вошли также речи 
премьера в Государственной 
Думе, в которых можно най- 
ти ответы на многие волную- 
щие сейчас вопросы, 

Много нераскрытых  стра- 
НИЦ в жизни Столыпина пред- 
станет перед современником 
в репринтном воспроизведе- 
нии книги Аркадия Столыпина 


вы 


«ПУ А. Столыпин. 1862-1911 », 
изданной в. 1927. году, Книга 
вышла в издательстве «Пла- 


нета» в прошлом году. 
Имя забытого исполина воз- 
вращается к нам. 
Т. МОЛЕВА, 
Саратовская ‘областная 
научная библиотека. 


Балаковское предпрнятие 
материально-технического 
обеспечения ПО «Агропромхимия» 
МЕНЯЕТ 


автокран грузоподъемностью 
7 тонн на шасси ЗИЛ-130 на 
КамАЗ-55102. 
Обращаться 
2-25-25. 


по телефону 


у, 
т й о 
Отец открыл пальто 


Рисунок В. Иванова. 


ТРАГЕДИИ НА ДОРОГАХ 


Поводом для этой статьи 
послужили два дорожно-транс- 
портных происшествия, послед- 
ствия которых потрясли!‘ не 
только очевидцев, но и побы- 
вавших на месте происшест- 
вия сотрудников милиции, 
Груды искореженного метал- 
ла, среди которых — до! не- 
узнаваемости искалеченные 
тела погибших... 


29 февраля в 13 Часов 


на 
14 километре дороги «Бала- 
ково—Духовницкое» следо- 


вавший по направлению к Ба- 
лакову «Москвич» под управ- 
лением А, И. Макарова вые- 
хал на полосу встречного дви- 
жения, где столкнулся с дви- 
гавшимся ему на встречу авто- 
мобилем «Урал-450». 

В ‘результате столкновения 


ИЗ ДНЕВНИКА дон 
ЖУАНА 


ЖЕНЫ так любят чисто- 
ту, что вычищают мужьям 
даже карманы. 


ЖЕНЩИНА вступает в 
брак, когда кому-то нуж- 
на, а мужчина — когда 
никому не нужен, 


© ОКНО ГАИ 


находившиеся в салоне «Аоск- 
вича» водитель и пассажиры 
Л. А. Макарова и Т. А. Моса- 
лыгина погибли. У Макаровых 


остались без родителей два 
сына, в семье Мосалыгиных 
без матери — двое несовер- 


шеннолетних детей. 
Причиной столкновения по- 
служило то, что водитель 
«Москвича» в сложных дорож- 
ных условиях не выбрал бе- 
зопасную скорость движения 
и не справился с управлени- 
ем. ! 
Ровно через неделю ана- 
логичная авария произошла 
на трассе «Балаково—Пугачев» 
между селами Сухой Отрог 
и Кормежка, 5 
Вечером 7 марта 


жители 
Кормежки О; ! 


Пруцков, М. 


НОЧЬ, Степан не спит, 
ходит из угла в угол. 

— Чего тебе не спиг- 
ся? — спрашивает жена. 

— Ты понимаешь, я Се- 
мену должен три рубля, — 
отвечает муж. 

Жена подходит к теле- 
фону, набирает номер. 

— Семен, это тыг... Р :: 
Степан тебе должен три ги: 
рубля, так? Ну, так знай, 


— плакать 2 
ерева». . Е 
п” снова вернемся’ одні 
леса. Сок основных деревьев д! 
ет живицу, которая, застыва. 
превращается в смолу. В сост 
смолы входят вещества, обладаю 
щие бактериоцидными действия- 
ми. 


Бекеров и А. А. Муканалиев 
решили поехать в Сухой От- 
рог. Находящийся за рулем 
«Москвича» Пруцков, выехал 
на середину проезжей части 
и при разъезде со встречным _ 
автомобилем «КамАЗ» не пе- 

реключил свет фар с даль- 
него на ближний... При этом 
«КамАЗа» 


водитель был ос- 
леплен и, потеряв ориента- 
цию, не принял мер к оста- 


`новке автомобиля. В резуль- \ 
тате произошло столкнове- 2 
ние, при котором все люди, 


находившиеся в «Москвиче», 
погибли. 3 А 


_ инспектор Г. 
я лейтенант милиции. 


Что он тебе их не отдаст! | 
Жена бросила 
телефона и 
`вается к мужу: 
— Все, спи, 
Сейчас Семен с 
спать не будут 
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Заказ 


Для экономия места рассаду 
нередко выращивают споследую- 
щей пикировкой всходов. С этой 


целью семена высеивают загу- 
щено, обычно в ящики, напол- 
ненные плодородной почвой. В 


пересчете на 1! квадратный метр 
получат до 2,5-3 тысяч всходов. 
Через две-три недели после их 
появления, а точнее, ко времени 
первого настоящего листочка (кро- 
ме семядольных) их пикируют, 
то есть пересаживают в кубики 
или просто в почву. Так часто выра- 
щивают рассаду раннеспелой и 
поздней капусты, томатов.Без 
пикировки всегда получают расса- 
. ду тыквенных и очень часто сель- 
дерея, лука, спаржи и других куль- 
тур: 

Начинать выращивание рассады 
необходимо с учетом рекомен- 
дованного времени, небходимо- 
го для прорастания семян и срока 


высадки. Так, например, в Мос- 
ковской области посев сельде- 
рея цветной и ранней капусты 


проводят в начале марта, а позд- 
ней капусты и кочанного салата — 


Как вырастить 
хорошую рассаду 


в середине этого месяца. В нача- 
ле апреля сеют помидоры, К вы- 
ращиванию рассады огурцов и ка- 
бачков приступают обычно в конце 
апреля и начале мая, 

Для получения рассады сельде- 
рея, ранней и цветной капусты, 
перца, лукаи других овощей ис- 
пользуют подоконники. Необходи- 
мо только помнить, что ее в пос- 
ледние две-три недели перед 
высадкой в грунт следует зака- 
лить. При наличии парничка на 
биотопливе или водном обогреве 
можно выращивать рас- 
саду почти всех культур. Да и про- 
блема закалки в этом случае ре- 
шается проще — путем приот- 
крывания или снятия рам. Пле- 
ночные укрытия используют для 
выращивания в конце апреля- 
мая рассады среднеспелой ка- 
пусты, помидоров, кабачков, огур- 
цов. Необходимо только заранее 
продумать способы защиты в них 
растений от заморозков, 


В. МУХИН, 
кандидат сельскохозяйстпенных 
наук 


ехнология 


аа еа аа аи ИЕН А ^^ 


тофеля _ 


_ кар 


сорта картофеля содействуют по- 
вышению урожая позднеспелых 
сортов. Кроме того, после уборки 
картофеля раннеспелых сортов 


Как привлечь шмеле, 


и — отличные опылители 
растений на огороде, в саду. А 
будут опылены цветы —— ре 
хороший урожай: Для привлече 
шмелей и других полезных насеко- 
мых высаживайте в саду больше 
растений; цветов и 
Петрушка, морковь, 
садовый ландыш, кот 
м ароматом 


Шмел 


зонтичных 
кустарников. 
сельдерей, 
ролевские лилии своим 
привлекают опылителеи. 

Шмели поселяются и в домиках, 


построенных. руками садовода; им 
многоэтажные 


больше нравятся 
ульи. Расстояние между Ульями 
— их лучше выкрасить в желтый 
цвет — 10 см, высота улья — 12 
см, ширина и длина — 10 см, в 
центре — отверстие диаметром 
8 мм, его следует окрасить по 


краю в черный цает 
Чтобы муравьи не добрались до 


Домик на окраине. 
Фото Б. Воронкина. 


домика, внизу столбик ‹ 
полиэтиленовой пленкой 
вают вазелином: Внутри уль; 
дут немного ваты, пакли 
вату нельзя!). Крыша — съемная, 
для очистки. Ульи делают из ста- 
рых нестроганых досок. Весной 
шмели покидают свои ежища 
и ищут место для гнездований, | 
им надо помочь. На участке 6 — 
соток достаточно иметь 2 таких о. 
многоэтажных домика для шмелей. г: 

Из личного опыта знаю, что ка- 
бачки цуккини, тыква медовая, 
огурцы и помидоры, опыленные 
шмелями, дают урожай более 
обильный. Хорошо плодоносят 
благодаря опылителям крыжовник 
сортов «виноградный», «русский 
желтый», «черный негус», а также 
слива и вишня. 


и о 7 АИ 
СМОРОДИНА — 
НЕ ПЛОДОНОСИТ 


е п и 


Большие, сильные кусты чер- 
‚ной смородины совсем не дают 
ягод... Так бывает, когда цветы 
поражены болезнью — махро- 
востью, хотя цветут каждый год 
весьма обильно. Её легко заме- 
тить, потому что она резко из- 
меняет даже внешний облик куста. 
Лист деформируется, становится 


бесплодными, 
огда см 

но легко у сов 
ражения. Махровые 
ше; чем обычные, 
побегах. Необходимо вн 
просмотреть в саду 
смородины, 


Е АС 


ду каждый с 
Каждую ветку и А 


не 
‘арта, 
ого 


ис 


лата — 


Опыт применения интенсивной 
технологии показал, что можно 
значительно повысить урожай кар- 
тофеля, если в фазе бутонизации 
удалить бутоны, На небольшой 
грядке сделать это не трудно. 
После удаления бутонов клубни 
намного быстрее наращивают мас- 
су. В таких клубнях обычно боль- 
ше витамина С, белка, крахмала, 
других ценных веществ, что и при- 
дает клубням приятный вкус и аро- 
мат. 

Важным резервом повышения 
урожайности может служить и та- 
кой агроприем, как чередование 
посадок раннего сорта картофеля 
с поздним, Один ряд — карто- 
фель раннего сорта (Фаленский, 
Уральский ранний, Седов, Ранняя 
роза, Ранний желтый, Приобский, 
Приекульский ранний, Примунес, 
Искра, Белорусский ранний), дру- 
гой ряд — позднеспелого сорта 
(Темп, Разваристый, Павлинка, 
Кандидат, Белорусский, крахма- 
листый). Оказывается раннеспелые 


Посуду для пересадки ОИ 
брать большего размера, ч Т8 
была. Старый и 

й чтобы 
ть в новый так, 
8 касались, Водосточное отвор. 
стие. в подготовленном г рена 
закрывайте черепком, ры 
его выпуклой Но 
асыпьте кру! , 
Е и земляную смесь 
толщиной 2-3,5 сантиметра с У-. 
Д не. 
й во вынуть старое 
земляной ком 
льно полейте._ 
‚ опро- : 
ь левой, Сте- 
‚ду пальцев 


_ растений от заморозков 
а пӧзд- = 


‚ ренесите в нов! 
` ните землей в. 
` ранство. 


’ чтобы корневая шейка 


С А 
апреля- 
ка- 


конце 
рассады среднеспелой 
пусты, помидоров, кабачков, огур- 
цов. Необходимо только заранее 
продумать способы защиты в них 


выращивания в 
мая. 


4 В. МУХИН, 
кандидат сельскохозяйственных 
наук 


сорта картофеля содействуют по- 
вышению урожая позднеспелых 
сортов, Кроме того, после уборки 
картофеля раннес̧пелых сортов 
позднеспелые получают для, своего 
развития большую площадь пита- 
ния, света, Кандидат сельскохо- 
зяйственных наук В. Серебрян- 
ников из НИИ картофельного хо- 
зяйства считает, что применяя 
этот агроприем, можно с каждых 
двух соток получить дополнитель- 
но центнер картофеля. 

Важно, чтобы 


почва под кар- 
тофелем во время роста клубней 
была оптимально влажной но 


без застоя воды. Прибавку дает 
полив или орошение Баствором 
древесной золы 1:15, 

Где приобрести сортовой карто- 
фель? Об этом вы можете узнать 
в информационной службе «Сель- 
ская новь»; её адрес: 107807 ГСП-4, 
Москва, Садово-Спасская ул, д. 
18. 

Б. ДУХНЕВИЧ 


РАСТЕНИЙ 


сильных ударов по дну ком земли 
отделится от горшка. Колышком 
осторожно; разрыхлите землю и 
удалите часть её. Не следует отря- 
хивать всю: старую землю, а тем 
более отмывать её. Если некото- 
рые корни окажутся подгнившими 
или мертвыми, отрежьте их ост- 
рым ножом. Места среза тщатель- 
но присыпьте толченым углем, 
После этого растение быстро’ пе- 
ий горшок и запол- . 
свободное прост-. 
Легким  встряхиванием, 
омерно распределите_ | 
ие танго Е пало, 
кой или пальцами РУ 


2-3 сантиметра 


иже ерх 


СМОРОДИНА 
НЕ ПЛОДОНОСИТ 


Большие, сильные кусты чер- 
ной смород созсым не дают 
ЯГОД Так ба'яает огда цветы 
поражены болезнью — махро- 
востью, хотя цветут каждый год 
весьма обильно. Её легко замес 
тить, потому что она резко из- 


меняет даже внешний облик куста. 
Лист деформируется, становится 
мельче, острее, у него часто ис- 
чезает пятилопастная 
форма 

Меняется и характер ветвления 
Куст выглядит 
метными признаками 
Часто такие 
пространяются 


характерная 


с за- 
израстания 
видоизменения рас- 

на отдельные п 
беги куста, которые резко выд. 
ляются на общем фоне своей 
«непохожестью», 

Наиболее характерные измене: 
ния претерпевают цветочные кис- 
ти. Цветки становятся махровыми 
раздельнолепестными, часто интен- 
сивно окрашенными в фиолетовый 
цвет. В мелкие лепестки превраща- 
ются 


загуще 


тычинки, венчик, чашечка, 
завязь сильно разрастается, стано- 
вится верхней. Ягоды на таких 


цветках не завязываются, При силь- 
ном поражении большая часть кус- 
та и даже весь куст оказываются 


>>>>>>>>+>$>>5<>5>%55555555 
ПЕРЕСАДКА КОМНАТНЫХ 


горшка и не засыпана ‘землей. 

После пересадки растение оп- 
рысните, обильно полейте и пос- 
тавьте в затемненное место на 
7-10 дней. Учитесь правильно поли- 
вать растения: носик лейки или 
горлышко бутылки кладите на край 
горшка и медленно лейте воду. 
Сильная струя размывает землю. 


> г. СЕРОВ 


е. 
Домик на окраин 
Фото Б. Воронкина: 


бесплодными. 
Когда смородин 
но легко установить ст 
ражения. Махровые цве Е 
ше, чем обычные, сохраняются е 
побегах. Необходимо вниматель+ : 
просмотреть в саду канду куст 
смородины, каждую ветку, и боль- 
ные растения выкорчевать и сжечь, 
Но ждать цветение не обязательно 
болез- В 


с мучнистой 


н 


7 


росой 


рошлом году я получил хо- 


Основным переносчиком 2 1 ‚ 
ни является смородинный почко- роший урожай огурцов и хочу по- 
вый клещ. Весной при появлении делиться своим опытом. 

5 оро Лет 15 назад появилась новая 


лловых почек на побегах с 


или беги 


са > — ложная мучнистая роса 


рая резко сократила 


их 


ины 


удаляю 
срезают и сжиг 


Перед цвет. азно про урожай огурцов 
вести тщательное ыскивание В журнале «Приусадебное хо- 
растений 1-процентной поидной зяйство» № 1 за 1992 год в статье 


серой, а потом повторить єго сразу 


«Это вредоносная ЛМР» рекомен 
после цветения, Можно применять 


дуется опрыскивать из. опрыскива- 


для этой цели также мавестково- теля раствором мела (50-100 гр, 
серный отвар (1:25). Важно про- мела на 10 литров воды) как сни- 
водить термическое обеззара- зу листа, так и сверху. Под дей- 
живание посадочного рчала ствием мела на поверхности листа 
— одревесчевших черен, —в создается щелочная среда, а в ней. 
горячей воде (при ‘температуре ЛМР 


Распространяется слабо. 
Эту рекомендацию я применил и 
получил хороший урожай, Я 


45 градусов) в течение 15 минут 


вероят- 

В. ИЛЬИН но ведер 25 с 25 кв, метров, т. е.. 

кандидат сельскохозяйственных по 7-8 кг. с квадратного метра. 
наук, Только в і 


отличие от рекомен- 
даций я не опрыскивал, а поливал. 
раствором мела из лейки по ‚всей. 
поверхности листвы огурцов. Е 
Поливать раствором мела начал, — 
когда появилась первая завязь. 
После сбора огурцов (желательно 
утром) я поливал огурцы из + 
га и затем из лейки поливал. 
вором мела. 
В зависимости 
стоятельст 


© НА ЗОРЬКЕ 


_ Сторожок из 

рентгеновской 
пленки 

Хороший сы | 


торожок (кивок) мож. 
но сделать и: чад 


уоводы русской зимы . 


на сухоотрогской земле 


Весело прошел праздник прово- 
дов русской зимы в селе Сухой 
Отрог. Никто из присутствующих 
здесь не остался равнодушным. 
Проходил праздник в центре села. 
Несмотря на мороз, сюда пришли 


‹ стар, м млад. -1 
а "Далеко разносилась музыка, раз- 
лись знакомые русские песни. 
(ит, живети Россия, живет рус- · 


священный проводам’ русской 
зимы. 
Перед началом по русскому 
‘обычаю Галина Николаевна Ки- 
‘ричек преподнесла хлеб-соль за- 
чивстителю председателя райис- 
полкоме В. Я Пахомовой, кото- 
‘Фея поблагодарив, обратилась с 


Руководителям предприятий всех 
форм собственности 


нк» предлагает свои услу- 


Коммерческий «Балаково-ба г 
х платежей поставщикам 


ги по проведению ускоренны 


орода Саратов, Вольск и обратно. 
р ПРИ ПРАВИЛЬНОМ УКАЗАНИИ ПЛАТЕЖНЫХ РЕКВИ- 


ЗИТОВ ОПЛАТУ ГАРАНТИРУЕМ В ТЕЧЕНИЕ ТРЕХ РАБО- 


ЧИХ ДНЕЙ. 
Стоимость услуг — один процент от суммы перечис- 


ляемого платежа. 
Телефоны для справок: 

в Балакове: 4-41-66, 4-48-60; в Саратове: 24-31-17; в 

Вольске: 3-14-80, 


+++ е 
УВАЖАЕМЫЕ ПОКУПАТЕЛИ" 
вый дом «Гриф» 


ПРОИЗВОДИТ 


распродажу мотоциклов «ИЖ 5 
1 лотоцикло «ИЖ-Юпитер- 
Планета-547» ров 


ПРИНИМАЮТСЯ ЗАЯВКИ 
МОТОЦИКЛОВ «УРАЛЫ. мА ПРИОБВЕЗЕАЫВ 


Мы работаем Д РЕ: 
ходных дней. с 8 до 19 часов без вы- 


Наш адрес: ул. Гагарина, 71. ТЕЛЕФОН 4-94-86 


т 
40 


мойки-тумбь 


© 

кухонные га 
© НВ 
о 


кухонны 


не от 110000 руб. до 160000 м: 7. по це- 


ТАКЖЕ РЕАЛУ А 
Е АЛИЗУЮТСЯ МОТОЦИКЛЫ «ИЖеКБь м 


Ждем вас 
по адресу: ул. Гаг 
: ул. арина, 71 і 
вая техникума) прсоезл ш>. _агаринар о (быв ая 


Б Оре Рае 


Наш адрес: ул. гаарт"е, с о° 


ое ори тоно. ООООФОВООО +++ 


’Отрог. Никто из присутствующих ГРИФ 

здесь не остался равнодушным. я « > 

Проходил праздник в центре села. ТОРГОВЫЙ Дом 

Несмотря на мороз, сюда пришли РЕАЛИЗУЕТ СЛЕДУЮЩИЕ ТОВАРЫ: 
с) детские стенхи по цене 80000 руб. 000 руб 
[5 кухонные гарнитуры с мойкой по цене 88 БХЭ; 


м стар, м млад. 
мойки-тумбы по цене 12000 руб. 


Далеко разносилась музыка, раз- 
‘давались знакомые русские песни. 
Значит, живет Россия, живет рус- 
ский народ. 


У, 6. : 

Ведущий Петр Васильевич Логи- @ кухонные уголки по цене Е Бусла га 

мов, работник районного Дома (0) двухстворчатые шкафы по цене ‚— со 
упьтурь: \открып праздник, по- 


стенки’для зала различной кох ттчутносүиј 


хе 6 а > 
6. до 160000 руб. т 
КЕ РЕЛИЗУЮТСЯ МОТОЦИКЛЫ «ИЖ-Ю5» 


АРАВ по адресу: ул. Гагарина, 71 (бывшая столо- 


вая техникума), проезд на автобусе № 20 до конечной 
остановки «Техникум». Наш телефон: 4-94-86. 


+++ 
МП «Итиль» 


ай ‘священный 1 проводам» Русской! 
зммы. е е 

Перед ‘началом по Русскому 
обычаю Галина Николаевна Км- 
ричек преподнесла хлеб-соль за- 
местителю `‘председателя райис- 
полкома В. 'Я, Пахомовой, кото- 
рая, поблагодарив, обратилась с 
короткой речью к сельчанам. 

На санях с бубенцами подъез- 
жает Царь, а с ним скоморохи, 
шуты. Праздник продолжается 
Хор под аккомпанимент баяна ис- 
полняет песню «Ой ты, зимушка» 


Песня сопровождается танцем прэ РЕАЛИЗУЕТ: 

«Метелица». < кормушки для скота из трубы 630 мм 
Около четырех часов продол- < гнутый профиль 160х80х4 

жался этот замечательный празд- я Н 


ник. В то время, как на сцене вы- 
ступали самодеятельные артисты 
работники ферм и полей, п 
водилась викторина среди ш 
ников. В спортивном зале играли 
в волейбол, ‘в фойе была орга- 


(2 оцинкованный лист 

(©) стеновой профнастил (оцинкованный). 

ПРИНИМАЕТ заказы на пиломатериалы и изделия из 
них. 

ПРЕДОСТАВЛЯЕТ грузовой автотранспорт — КамАЗ 
5320 и МАЗ (топливозаправщик). 

ИЗГОТАВЛИВАЕТ ангары 12х6х54 м с подвесными пу- 
тями под кранбалки г/п 3,2 т. 

Обращаться по телефонам: 98-4-27, 2-12-44, 2-21-17. . 


Орган 
рганизация @ мис ) 
РЕАЛИЗУЕТ: карбит-кальция Ў 
© ГАЗ-31029 Контактные телефоны 
© валяную обувь р 


у г. Вольске — 3-24-60 и 
‚ © стиральный порошок Е 2-39-93, 
«Лотос» : ; Б 


На снммках: «Посею 


це этс Царь 
ВОРО НКИНА. 


т АДРЕС: г. Балаково Саратовской 
Редак то к "НАШ : г. Ба к 
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у 
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В ПОМОЩЬ НАЧИНАЮЩИМ ПЧЕЛОВОДАМ 


Уход за пчелами 


Я {Продолженне] 


Утепляют н окапывают ульи сне- 
гом. Эти пчелиные семьи при пер- 
вой возможности сделают облет, 
и все ъойдет в норму. Для остав- подходящее время для учебы, 
шихся в зимовнике пчелиных се- повышения квалификации. Для то- 
мей, зимующнх в переполненном го чтобы стать настоящим спа- 
зимовнике пчелиных семей созда- Циалистом, пчеловод должен по- 
ют оптимальные условия. стоянно учиться, повышать свое 
Если же перед выставкой у не- Мастерство, овладевать наиболее 
которых пчелиных семей, зимую- рациональными приемами и мето- 
щих в переполненном зимовнике, дами работы, познавать все тон- 
начался понос, что можно увидеть кости работы (например, учиться 
по следам бурых пятен на летках искусно выводить пчелиных ма- 
снаружи, то в первую очередь ток, лечить больных пчел, опреде- 
„выносят именно эти пчелиные лять с помощью биометрических 
семьи и обращают ульи летками замеров частей тела пчелы их 
к солнечной стороне. я породную принадлежность и т. д.), 
В число семей для первоочеред- а также изучать основы агрономии, 
ного выноса надо включить и те, биологии, ветеринарии. Каждый 
в Ульях которых завелись мыши, пчеловод должен заранее опре- 
заканчиваются корма и т. п. На делить, по какому! профилю ему 
открытой площадке такие семьи желательно Углубить или расши- 
легче исправить, ‘чем в закрытом рить свои знания. 
помещении. Учитывая состояние пасечного 
Основные работы пчеловодов в хозяйства, в этот период приоб- 
январе-феврале, как и в преды- ретают строительные материалы и 
дущем месяце, состоят в интен- по возможности осуществляют ре- 
сивной и тщательной подготовке монт и строительство пасечных 
к медосбороному сезону. я 
Бюджег времени пчеловода в 
этот период позволяет выполнить 
следующие работы: 


труд и улучшит качество проде- 
ланной работы. 
Зима для пчеловода — самое 


подкоржки 


он до. ен 
той криќстал- 
иначе 


Дов в виде выпав- 
кристаллов. Мед: 
арлю (1-2 слоя) 
ек дают пчелам 


7 меда пчел под- 
м сахарным си- 
ха 
ии 3 части сахара 
= В кипящей воде 
р, сироп разлива- 
Овязывают двумя- 
Карли. Сиропу дают 
|пературы парного 
м банки ставят на 
в перевернутом 


ими в конце зимы. 
Ппижения весны в 
накапливается 
и потому 
только 
„ тем не 
ОДИН! раз в не- 
ать, чтобы успеть 
ожную помощь, 
я период все 
ные пчеловодом 


устраивают навесы для контроль- 
ного улья и хранения пасечного. 
инвентаря. 


да готовили пчел заготовить необходимые мате- Знаете ли Вы... 
них к зиме, «вы риалы, включая Сахар для Под- ‚что при зимозке пчел в хо- 


н ЕЕ 
семьи’ могут употре 
лять в суровые зимы более 20 кг 
меда и погибнуть от голода, за- 
бравшись.в пустые ячейки, Тем же` 


‚ а также гнилушки 
для дымаря, ткань на холстики, . 
‚краски, гвозди и т. п.; > 

о сколотить требуемое колиЧест- 
“во рамок для обновления гнезд. кончается зимовка в душных поме. 
| обеспечения ими прироста се-’ щениях при температуре выше 
ей пчел, оснастить их проволо-  8-10°С. : 5 
кой и навощить, Электронаващива- „что даже в начале зимаи; 


объектов, поправляют ограждения, . 


: юї Чего 
Оер НЕ читатель. 

ей Есть в этом 
Но не торопитесь: а: 
деле свои тик а м 
от того; а аа Ета 

1 ) 
И — корейка, и 
или окорок, вести откорм 225 
до беконной или мясной упи га 
ности, при желании получить 
больше сала — до жирной. 

На беконный или мясной откорм 
ставя? только молодняк. Продол- 
жительность его‘ (с учетом вре- 
мени на выращивание поросенка, 
т. е: от рождения) — 6-8 меся- 
цев. Сальный откорм продолжает- 
ся 10-12 месяцев. 

Беконный из всех видов откорма 
считается - наиболее сложным. 
По его завершении получают бе- 
кон — свиную полутушу с двумя 
прослойками жира в грудной 
мышце. Для этой цели следует 
выбирать поросят с удлиненным, 
слегка расширяющимся сзади ту- 
ловищем белой масти: Откорм 
ведут до живой массы 80-145 кг. 
Один из стандартных пока й 
— толщина шпика за холкой дол- 
жна, быть ‘от 1,5 до Такие 
требования предъявляют к бекон- 
ным свиньям при сдаче их на мя- 
сокомбинат или 


5 ем. 


заготовительный 
пункт. 
Начинают откорм, когда по- 
росенок достигнет З-месячного 


возраста и живой массы 30 кг. 
Весь откорм делится на два перио- 
да: ‘предварительный, до живой 
массы 60-70 кг, и заключитель- 
НЫЙ — до 100 кг. В первый период 
животные за день. должны полу- 
чать 1,2-2 кг комбикорма или 
нной и овсяной * дерти 


лока, 1,6-2,5 кг картофеля и: до 
кг моркови. Летом сочные корма 
заменяют зеленой массой 
Во второй 4 : 


Составляет 
жают давать 
м Ую де 

добазку обе." АО 300-350 г, а 


водят до 0,5 Г постепенно до- 


шпи ют с помощью о 5 
РВ солевым Е? : 
натирают сухой солью- акой н 
А по специальной техно- 


логии изготавливают копчености 
азного вида. Е 
Е Хорошего качества свинину 


можно получать и при мясном 
- Для неро пригодны жи 
откорме М оа 
вотные любой породы 
При сдаче таких свиней на заго- - 
товительные пункты к ним предъ- З 
являют менее жесткие требования, 
чем к беконным. Живая’ саса . 
их должна быть в пределах 60- 30 
кг, а толщина шпика за холкой 
4 см. 

а откорм обычно начинают 
при достижении молодняком жи- 
вой массы 25-30 кг. Вести его мож- 
но на тех же рационах, что и бе- = 
конный, ‘но без добавлени о5- 
рата. х5 

Откорм молодняка до жирной 
упитанности тоже делят на два 
периода, до 70-80 кг и в дапьней- 
шем — до 130-150 кг. Это дорогой Ч 
откорм. Если при ‚беконном рас- 
ходуют на 1 кг прироста 4,5-5 . 
корм. ед., то при сальном откорме 
— 7-8 корм. ед. 

В отличие от беконного и мяс- 

ного откормов, где приросты все 
время возрастают, при сальном 
они вначале увеличиваются, а за- 
тем снижаются. Этот зид откорма 
можно вести на любых кормах. 
Доля концентратов в начале его : 
может составлять 85 процентов 
от всего рациона, на заключитель- 
НОЙ стадии около 70 процентов. 
Для того чтобы сало было хо 


© питательности, 
а кукурузы — процентов от. 
всех зерновых кормов. 

Свиней 


виней мясных п 


откармливать до 120- 
сальной л 


У! 
— 57-63 


зимовника 
цится сначала 
гем еженедель- 
АВЕ ты должны вы- 
- 5 большой осторож- 

= жать беспокой- 
© время выявляют 
амъи и «усмиряют» 
2 ена вероятность 
= 5 4 звукового фона 
#к {явления на полу 
СЕМА пчел. Следует 
| на относитель- 
духа и привести 
‘поводы из-за 
ных зимовни- 
пнизуют их зи- 
ленных поме- 
эдельной уплот- 


й площади уль- 


а таких 
ратуру В\, дно 
ен трудно. 


райне пл85и%= 


“лишь разгруз- 
Узтом' Блоа одну 
(го числа имею- 
семей выставля- 
ые от снега пло- 
“дополнительно 


водов остались 
по- 


ить ‚всхо; 


ли- 
аи 0-12 проростки У ОГУРЦОВ! Рейно, Ек 
каран" лата, капусть, астр и АРУ И 
и ре ко- ровсхожих культур. поя аха 
фокс, Поа в . через 2-4 дня, У томатов, © ы, 
али партию ісемян ^ дыни — через р мэр эн 
на й петрушки, укроћа = чере: 
5 _ дней, т. 
В соответствии с этими сро 
- ми и развертывают тру! НЕ 
‹ ывают, записывают м 
осшие семена: 
ова заверты" 
е посуду+ 


легчающие выполнение 


довамие и механизмы, об- 
трудоем- 
ких процессов, а также гнилушки 
дпя дымаря, ткань на холстики, 
краски, гвозди и т, п.; 
сколотить требуемое количест- 
во рамок для обновления гнезд 
и обеспечения ими прироста се- 
мей пчел, оснастить их проволо- 
кой и навощить, Электронаващива- 
ние позволяет выполнять эту рабо- 
ту впрок. Примерный расчет по- 
требности в рамках — 10-15 штук 
на основную семью пчел и столько 
. же рамок на ожидаемый прирост 
семей; 
изготовить нужное количество 
вставных досок, сходней, корму- 
шек, матов для утепления гнезд; 
отремонтировать старые ульи, 
окрасить их и вмонтировать под- 
доны для борьбы с варроатозом 
пчел; 
приготовить Все оборудование 
для переработки воскосырья, 
включая солнечную воскотопку, а 
также все приспособления для 
перевозки пчел на медосбор; 
при выполнении стационарных 
работ следует так же, как при 
уходе: за пчелами, досконально 
р ть все операции, сопоста- 
рить различные варианты их выпол- 
‘нения и выбрать самый рациональ 
ный, подготовить удобное р чее 
место, нужный инструмент е 
риалы, разложив все в той п‹ 
довательности, в которой будет 
‘выполняться работа. Это облегчит 


Поставьте рулончик в стакан или 
пол-литровую банку, наполненные 
до половины чистой водой. Важно, 
чтобы семена не были погружены 
в воду. Посуду с рулончиками ста- 
вят в комнате, но не на солнце я 


е у батареи. 
р При температуре 20-22 градуса 


где темпаратура воздуха дер» 
на уровне внешней, отдельные 
пчелиные семьи могут употреб- 
лять в суровые зимы более 20 кг. 
меда и погибнуть от голода, за- 
бравшись в пустые ячейки. Тем же 
кончается зимовка в душных поме- 
щениях при температуре выше 
8-10°С, 

„что даже в начале зимовки 
пчел нередко наблюдается гибель 
отдельных пчелиных семей, зи- 
мующих при нормальной темпера- 
туре и относительной влажности 
воздуха. Это происходит при так 
называемом «тихом воровстве», 
т. е. пчеловод во время поста- 
новки пчел в зимовник не заметил 
необычную легкость отдельных 
ульев, которые поздней осенью 
обворовали пчелы-воровки и осы; 

„что, потребляя 1 кг меда, пче- 
лы выделяют примерно 1450 г 
углекислоты и 500 г воды в виде 
пара. За зимний период пчелиная 
нормальных зимовниках 
использует примерно 10-12 кг 
меда, приводит к образова- 
нию 14,5-17,4 кг углекислого газа 
и 5-6, кг воды. И углекислота, и 
вода постепенно „удаляются из 
гнезда, в резулвтате чего в гнезде 
поддерживаются определенная 
влажность и концентращия углекис- 
лого газа и кислорода; 


семья в 


что 


{Продопженке следует) М 


ВЕРЬТЕ ВСХОЖЕСТЬ СЕМЯН 


Второй подсчет проводят через 3-5 
дней. Проросшие семена пере- 
сцитывают на 100 и’получают про 
цент всхожести: {= 

Для капусты, редиса, огурцов, 
томатов хорошей всхожестью яв- 
ляется 90 % м. выше, для свеклы, 
лука — не ниже 80, моркови, 


пината —. 
петрушки, сельдерея, ш 
не менее-70, а укропа = 60 про- 
центов. 


Семена дольше ‘сохраняют всхо- 
жесть при хранении в сухом месте 
при комнатной сравнительно ШНА 
стоянной температуре. Особена 
боятся они больших пере! та 
температуры! и высокой влаж 
А п. ГУСЕВ. 


заслуженный агроном РСФСР. 


эмма; но у цветовода- 
за- 


Наступила 
любителя по-прежнему 
бот. Осмотрите хранящиеся клубни 
георгинов, клубни луковицы глади 
олусов, корневнща канн м другой 
посадочный материал. Заболезшие 
части корней млн клубней вы- 
режьте. Места среза посыпьте тол- 
ченым древесным углем мли опу- 
дрите порошком серы Можно на- 
чать посадку в маленькне горшоч- 
ки косточек финиковых пальм. 
Прорастают они медленно, но 
если предварительно положить их 
на сутки в горячую воду, то всхо- 
ды появятся раньше. 

„Продолжайте выгонку `луковиц 
геоцинтов для цветения“их в те- 
чение января. Сделайте перевалку 
цинерарии в горшки. Высевайте 
семена кведленбургских левкоев 
для цветения их в апреле-мае. 
Сейчас уже не время для пе- 
ресадки комнатных растений (луч- 
ше делать. это в конце ‚февраАя- 
марте). Не тревожьте их кома зем- 
ли, даже если за, в горшках 
земляных червей. Лучше полейте 
землю в горшочке. раствором 
марганцовки розфаого цвета или 
горчицы (ложка порошка на 1 л 
воды) и соберите червей, выле- 
зающих на поверхность. — 
Клубни глоксиний, 


много 


бегоний, 


г < 
{садки в гс ‘иацинтам 


рост среди зммы, что затрудняет 
их перезимовку. И наоборот, `че- 


резмерно сухой песок способен 
полностью · иссушить к весне йо- 
садочный материал, вытягизая 
из клубней влагу до последней 


каплм, что обрекает их. на верную 
гибель. 

Быстро растущие черенки фук- 
сни, гелиотропа м махровых тўе- 
туний, укоренившиеся еще осенью, 
можно рассаживать по одному в 
горшкм. Кстати, оставленные вами 
с осени для размножения особо 
красивые гибрмдные экземпляры 
петуний можете обрезать на че- 
ренки практически всю зиму с тем. 
чтобы не допускать израстаныя Е 
точников. Черенки укореняются на 


светлом подоконника сравнительно _ 


легко в стакане со сменяемой 


Зимой п х онету. 
рист 

свей атата 
мните, что 

требуется 901092 етг 

— 80-90, а дней, їг, 


> Оршки или 


первых же 
тения 


ЧЕЛОВЕК 39 


ЧЕЛОВЕКУ 
ра | 
р: 
И назвали 

(Б | 
Людмилой 
Так уж устроена | жизнь в 
наших селах. Придет, к при- 
меру, срок ложиться в боль- 
ницу роженице, необходим 
транспорт. А где его взять? 
Хорошо, если больница рядом, 
а если в другом селе? 

Как, например, в случае, 
который произошел в поселке 
Тупилкино. | 

Собралась рожать Ольга 
Семенова, а отвезти некому. 

— Мир не без добрых лю- 


дей, — пишет в редакцию 
газеты мать Ольги Мария Га- 
вриловна Баева. — Стоило 


нам обратиться к фельдшери- 
це Людмиле Падун, как она 
не колеблясь на своем тран- 
спорте отправила Семенову 
в роддом в село Малую Бы- 
ковку. =: 

На счастье родилась дочь. 
назвали её... Людмилой. 
В Честь заботливого чело- 


и 


‘века, внимательного (и отзыв- 
чивого фельдшера, можно 
сказать спасительницы нарс- 


дившейся девочки Людмилы 


Падун. | 
А. АЛЕШИН. 


© письмо 
В РЕДАКЦИЮ 


Не ра 
Зеу И 
С Т Фф ны 
„Дорогая редакция! Очень 
вас просим, помогите нам в 
восстановлении телефонной 
связи после обрыва линии. 
Наши телефоны не работают. 
Мы обращались в ‘сельский 
Совет, на почту, и никаких 
мер не принимают. ‚Мы, пен- 


ЧР НУ 


ботают: 


ХХ столетие; "Медицина шаг’ за 
шагом отвоёвывает позиции у ин- 
фекционных болезней. В эконо- 
мически развитых странах инфек- 
ция, как причина смерти, отнет 
сена с 1-го на 5-е место. И вот 


лезнями ХХ век преподнес один 
из самых мрачных сюрпризов — 
СПИД; } 

А все началось с того, что в 
США в конце 1980 года было за- 
регистрировано пять случаев бо- 
лезни, в основе которой лежало 
поражение имунной системы че- 
ловека, что делало его беззащит- 
ным против инфекционных бо- 
лезней н опухолевых процессов. 
Вначале было предположение, 
что синдром приобретенного им- 
муннодефицита обусловлен при- 
мененнем громадных доз антиби- 
отиков лицами, ведущими беспоря- 
дочную сексуальную жизнь в: це- 
лях предупреждения и лечения 
венерических. болезней. Однако 


Ф БЕСЕДА ВРАЧА 


СПИД: 
парома Утена ое ЦТО МЫ О НЕМ 


7 


т 


получил на- 


й вии 
через некоторое время стали торый послед иимуннодифицита 
известны ‘ случаи заболевания звание РУ ВИЧ: исследования 
СПИДом больных гемофилией, ко- челове что ВИЧ весьма ‚ неус- 
чески вводили прет П Н опадании в окружат жит 


торым периоди И 
параты из плазмы донорской кро- 
Так возникло подозрение о 


йчив при п 
ту еду Так при прогревания 


правил посл 
от СПИДа: 
Активное наступ! 


уса 


ви. 
5 а ы ви 
возможно инфекционной природе К ВРУ ературе 56°С зара- 6 объедине! 
заболевания. Вскоре стали ИЗ нура обность вируса <ни- требует 

аи болезни среди нар- жающая способ краткосроч- слоев населения. ›_ 
ан а ые пользовались жается в 100 Раз, БЕ уничто- Всемирной оргам 
команов, Эр ИЙ шприца- ное кипячение полно ее НЕ - 
Е есинен. каа аара Казалоса быа пособ СЕЙЛЕМ 
: кой низкой зараз вежества». 


ности СПИДа укрепились. 

Спустя некоторое время группа 
затем и американ- 
у больных 
ко- 


французских, а 
ских ученых выделила 
СПИДом неизвестный вирус, 


Сертификат ~ не только 
ценная бумага, 
но и надежный друг 


Сберегательный банк России 
— единственный акционерный 
коммерческий банк РФ, где 
сохранность средств вклад- 
чиков гарантируется государ- 
ством. 

Сбербанк России выпустил 
инвестиционные ценные бумаги 
— сертификаты достоинством 
5000, 10,000, 50.000 и 100.000 
рублей. 

Фиксированная процентная 
ставка за первый год хранения 
средств на сертификатах 170 % 
годовых. Сертификаты рас- 
считаны на хранение средств 
в течение 3-х лет. Ставка до- 
хода по сертификатам индек- 
сируется банком в зависимос- 
ти от состояния финансового 
рынка. Доход! капитализиру- 
ется. ‘ 16 


Сертификаты высоколиквид- 


ны: по желанию владельцев 
они оплачиваются в любое 
время учерждениями Сбер- 


банка на всей территории Рос- 
сии: 

Сертификаты надежны: они 
выпущены Сберегательным 
банком России старейшим 
и крупнейшим среди банков, 
обслуживающих население. 

Учреждения Сбербанка при- 
нимают сертификаты на хра- 
нение. 

В 1994 году планируется 
выпуск ‘новых сертификатов 
образца 1994 года, достоин- 
ством 500.000. и 1.000. 
лей: е, 

х РН. ТАЛ 
кредитный инспектор 
сбербанка Бапаковского района 


РУССКИЕ 
ПОСЛОВИЦЫ И 
ПОГОВОРКИ 


«Авось» да «как-нибудь» 
‘добра не доведут. 


до 


Красна птица перьями, а че- 

ловек знанием. 

Лесна сторона не одного волка 
и мужика до сыта накормит. 

Не деньги богатство — бережли- 


вость да разум. 


ние. Однако он начал 
пространяться віза 


жен был бы су- 
ое .заболева- 


быстро рас- инструкт 


н общее 


Коммерческий 
«БАЛАКОВО — БАН 


с 1 декабря 1993 г. предлагает новый в 


Начисление процентов ос \ . 73 
СЯО Ах ет 
А Выплата процентов производится 
ние следующего месяца. 

Производится начисление про 

Возможен дополнительный взнос 
рублей и более, но не менее чем за 
сячному депозиту“ 2 мес: - 


тол 


раб ота ют. 


никаких 

прин ы, пен- 

ветераны ‘войн и 

уда, а © нас очень плохо за- 

тятся. А телефоны нам очень 

нужны. Просим вашей помощи, 

позаботьтесь о’ нас, істариках. 
{ С уважением к вам; 

а семьи Русаковых и Сорокиных. 
с. Николевка. | 


Словно проклятье обрушилось 
на село Наумовку, где на протя- 
жении трех дней подряд совер- 
шались ; различного рода кражи. 
Так, 29 ноября двое работников 
колхоза имени Фрунзе занимались 
привычным делом —1 грузили 
солому и возили её на ферму. 
Вдруг к Ним подошел, дачник и 
попросил «подкинуть» соломы и 
на его огород. Мужики не долго 
думая согласились, но потребовали 
взамен бутылку. У дачника такой 
«валюты» не оказалось, и он пред- 
ложил за услуги... 4 тысячи руб- 
лей. «Продавцов» такой бартер 
вполне устроил и они быстренько 

ереправили» омет соломы весом 
коло 10 тонн и стоимостью 145 
тысяч (1) рублей на указанный 
участок. А потом... Потом пропа- 
Каа жу обнаружили м, как {в доброй 

? сказке, зло было наказано, а со- 
лома возвращена хозяину — кол- 


хозу. і 
А вот днем позже, 30 ноября, 


УЧРЕДИТЕЛЬ = 
администрация 
района. 5 
ИНДЕКС ГАЗЕТЫ 5372 
ПОТИ 


А гре гуу» ты 
тодовых. 
считаны на хранение средств 
в течение 3-х лет. Ставка до- 
хода по сертификатам индек- 
сируется банком в зависимос- 
ти от состодния финансового 


И Еи 


ПОГОВОРКИ 
«Авось» да «как-нибудь» до 
добра не доведут. 
Всякому овощу свое время. 
Горе тому, кто непорядком 
живет в дому. 
Добрый сын всему свету мил. 
Жалеть молока —` не видать 
кошки: 
Земля ‘кормит людей, как мать 
детей. 


«работать» только на пару), буду- 
чи в нетрезвом состоянии, реши- 
ли увести с фермы жеребенка 
весом 150 кг и стоимостью 150 ты- 
сяч рублей. Но, к счастью, сторож 
фермы оказался очень зорок и 
внимателен и нарушил «планы» 
друзей. Благодаря чему из жере- 
бенка в скором. будущем вырас- 
тет прекрасный конь, а для 
умышленников, хочется вери 
этот урок не пройдет даром, 

И еще одна кража произошла 
в селе Наумовка в ночь на {1 де 
кабря. На этот раз неизвестные 
лица проникли в контору колхо- 
за и совершили кражу 3 комплек- 
тов занавесей на общую сумму 
75 тысяч рублей. Ведется след- 
ствие. 


«БОМЖ» ВЫХОДИТ 
НА ОХОТУ 


Не секрет, что представителям 
не так давно появившегося у нас 
в стране класса «бомжей» приз 


ходится искать различные пути 


ТЕЛЕФОНЫ: 
дел писем и от 


НАШ АДРЕС: г. Балаково Са 
области, пл. Свердлова, 4а. 
редактор — 
л. сельско! 


Сертификаты рас- 


ловек знанием. 
Лесна сторона не одного волка 
— и мужика до сыта накормит. 
Не деньги богатство — бережли- 
вость да разум. 


Не спеши языком, торопись 
делом. 7 
Родительское слово мимо не 
молвится. 

Ты посей рожь, васильки сами 
вырастут. 


Что в поле родится, все доме 
пригодится. 


КРИМИНАЛЬНАЯ ХРОНИКА 


для добывания себе средств к су- 
ществованию:: И один из них, по- 
жалуй, самый распространенный — 


кража, Так, в ночь на 5 ноября 
в селе Новониколаевка была со- 
вершена кража 6 тысяч рублей, 


лошади и телеги на общую сумму 
620 тысяч рублей. Как выяснило 


следствие, все это было украдено 
«бомжем» м продано им в сосед 
нем селе 


РУССКАЯ ВОДКА, 
ЧТО ТЫ НАТВОРИЛА! 


27 ноября почти по-азиатски 
закончилась пьянка в одном из 
еланских домов. В этот день гр. м, 
работающий -механнзатором в 109/9] 
«Еланское», выпивал со своей со- 
жительницей Б. Но вдруг между 
ними произошла ссора, и М. ви- 
димо, в порыве гнева плеснул 
на свою любимую бензином, после 


чего поджег. В результате гр. Б.. 


оказалась на больничной койке: с 
ожогами лица, шен, рук; › 


Т. ЗУДИНА. 


ратовской 


4:06-74, от- 
го хозяйства, 
л объяв 


ТТТ 


Газета набрана фотонабором н 
офсетным способом в М 
г. Саратов, ул. Вишневая, 10 

Телефоны: 13-68-13, 24-47-33 


минимальђроиі а 


годовых, 
рублей. 
На срок 


Производится начислений ве 
Возможен дополнительный 834 мес 
рублей и более, но не менее чем 32 по 6-м 
сячному депозиту и за 2 месяца <. . 
позиту до окончания срока деп 
Более подробную информаци Е 
лучить в коммерческом «Балако 
лефону 4-40-98. 9 
В сберкассах № 728/01 — Ул: Степнаты 
тел: 3-34-31 
№ 728/02 — проходная 
техника», тел: 9-64-64; 15! 
728/03 — ул. Чапаева 103, тел: 4- 
№ 728/04 — ул. Шевченко 21, 
№ 728/06 — ул. Трнавская 61, 
=] 


АО 


Це 
ПОСТУПИЛИ В ПРОД 


одно- и! двухкамерные холодильник 
а также 

цветные телевизёры “&бпектр 
экрана 61, 54, 42 ки Ў ‚ «Юнос 
ПОСЕТИТЕ МАГАЗИНЫ; 
«Промтовары» (46 микрорайон) 
«Олимп» (ул. Ленина, 22, БЕБЕ сеа 
рый базар»). Е но 


ПРОДАЕМ ТЕЛЕВИЗОРЫ 
пятого поколения совместного 
51 ‘см по диагонали, очо ОАО 
на 90 телепрограмм, индикация В нас 
ки на экране, таймер отключения сноса нах 
ключение любой видеоаппаратуры, п визо 
компьютера, ‚ персонал 

ФОРМА ОПЛАТЫ ЛЮБАЯ. 
Телефон 94-24-56. 


5: 


т 


«Тнпограф 


с 


ут. 


ро 


Е 
за 


Укр. 


испо. 


туре. 


оставшимися ‘от предыдущих лет, 
то их нужно проверить на всхо- 
жесть. Для этого на 2-3 блюдечка 


магой по 50-100 семян. Их накры- 
вают прозрачным стеклом или 
пленкой. и оставляют в помеще- 
нии при температуре 22-25 граду- 
Сов. Необходимо следить за тем, 


Все время влажной. Каждые 3:4 


[ет число проросших семян и де- 


‘дать урожая. Следует учесть, что 
Они Имеюг определенный 


Е А г на одну сотку). 
хранения. Дольше всех сохраняют к НН успехов в выращивании Ше в отдельные стаканчики на 


глубину 0,5 см. Через 3-4 недели 
после появления всходов растения 
пикируют. Как только минует опас- 
ность возвращения весенних замо- 
розков, пикированную рассаду вы- 
саживают в открытый грунт, Де- 
Со- лать это следует в пасмурную 
погоду мл“ вече би Расстояния 
ры 


ь бачки, дыни, 
схожесть ‘огурць, кабач д 


теряют всхожесть, и семена тре- Семена 
тьего года храіения лучше не 


храняют свою всхожесть до 5-6 


а Я 

Каждому владельцу участка, 
фермеру-лесоводу, прежде чем 
начать покупку семян, надо оп- 
ределиться, что выращивать на 
своем участке, 

Необходимо подобрать прове- 
ренные для данного района и дан- 
ного типа почвы сорта. Следует 
запастись семенами нетрадицион- 
ных культур, таких как фасоль и г С 
горох. 

Семёна пряных овощных куль- 
Тур, а также сельдерейных (мор- 
ковь, петрушка, укроп, сельдерей 
и ДР.) при покупке проверяют 
на запах, присущий данной куль- 


Если вы располагаете семенами, 


влажной фильтровальной бу- 


обы фильтровальная бумага была 


я подсчитывают количество про- 


сших семян: число записывают, положили начало новой улицы. держания скота. 
емена удаляют. Затем сумми- З 


его іна 2 или З (число повтор- 
ей). Полученное Частное ха- 
ризует процентную всхожесть 
Таким же образом опре- 


ях. дают поздние всходы, хороший урожай. „Через ягоды 
аются сорняками и могут не не передаются грибковые, (бакте- 


картофеля из семян достиг про- 


а, арбуз — до 6-8) лет. А вот фессор Горьковского схи ю. Г. 


пастернак, петрушка, 


клер. 
Через 1-2 года резко Трин Е в ягодах картофеля 


обычно . не вызревают, поэтому 
«бубенцы» надо поместить в теп- 
лое место для дозревания. 

зревшие. ягоды. сланорятся ях 
ми и приобретают приятный зата 


льзовать. Гурох и бобы со- 


между кустами 0,3-0,5 м, 


а торопится! 
семена! 


Чем раньше начнут завязываться 


и картофеля, тем выше уро- при температуре 7-8 


В селе Хлебновка готовы к но- Будут у новоселов приусадеб- 
воселью. Эти. строящиеся дома ные участки, постройки для со- 


Вырастим картофель из семян 


Деля энергию их прорастания, Не каждый огородник знает, пах, похожий на клубничный. Се- 
Се ена Низко энергией про- что из семян круглых зеленых Мена моют, высушивают и хранят 


в сухом месте до посева. Их всхо- 
ягод картофеля можно получать 
при плохих погодных р жесть сохраняется до 6-7 


Посев проводится за два месяца 
риальные и многие вирусные бо- до последнего весеннего замороз- 


1 лезни, экономятся клубни (до 40 ка, т. е, одновременно с тома- 
ср й тами в такой же ящик, а еще луч- 


КОДУ 


| _ Яровизация картофеля Ў 


на свету в теплом помещении 


клубн о преждении от За март на клубнях появляются 
ср К Зее Ж еа уа =. 


о выполгениц программы 
социальной 3. 

малообеспеченных слоев 

населения на 1992-1995 п. . 

в г. Балакове в 1992 году и мерах 
её реализации в 1 993 году. 


В соответствии с решением седь- 
мой сессии городского Совета 
народных депутатов о? 29 января 
1992 года, решением исполкома 
было зарегистрировано МП «СОС» 
(фонд социальной защиты насе- 
ления), основной целью которого 
является «осуществление деятель- 
ности, направленной на социаль- 
ную защиту населения города в х 
условиях рыночной экономики 
(Устав предприятия)». 

За 10 месяцев деятельности 
Фонда более 20 тыс. человек из а 
числа пенсионеров, инвалидов, 
безработных получили ту или иную 
материальную ‘помощь. Более 5 
тысяч человек помощь получают 
регулярно. Около 4 млн. рублей 
было израсходовано на благо- 
творительное питание малоиму- Ы 
щих и денежную помощь. Фон- 
дом «СОС» в 1992 году были за- 
ключены договоры на поставку 
продовольственных и промышлен- 
ных товаров с предприятиями го- 
рода с последующей их реализа- 
цией малообеспеченным по це- 
нам ниже рыночных, на что было 
направлено 8,8 млн. рублей. Всего 
на счет Фонда поступило в 1992 
году 13.048.853 рубля из различ- 

ных источников. Все средства рас- 
ходовались в ‘соответствии с Про- > 
граммой социальной защиты ма- 
лообеспеченных слоев населения 
г. Балаково и Уставом 


На снимке: новая улица, 


Фото Б. Воронкина. 


Уход за растениями заключает- 
ся в систематических поливах, 
рыхлениях, прополках и окучива- 


нии, тия. О а 
ны и 8 т ведущих предп й 
С зират ОУ выращенный города средства не И 

р ычные сроки. Се- Админи: й Е 
мена картофеля гетерозиготные 5 решение о 


ТА ©. содержат в клетках гены с 
р зными признаками, Поэтому по- 
лученные клубни — сеянцы могут 


быть разл 
ичными по 
ор. 
Раске, отличать Форме ох 


полнено решение малого Совета 
горсовета от 22,10,92 г. «О до. 
т малообеспеченным семьям. 
в квартале 1992 года». 


Заслушав и обс К, 
5 ся от Ате © ив 

клубней, от а СКИХ ректора МП «СОС и 

чены семена. К полу- | Л. [Г., малый "КӘ 
употребляют в пруПНЫе клубни | Совета Совет городского 


тавляют пищу, мелкие ос_ 
на посадку в будуще 
м 

вг 


тте 


«Земля пюдий т 


На клубнях по. Рой слой = 


глазков. Таким об 
а 6, 
можно получить Разом с одного 


явится вто 


5 имение  вВСХ 
< Оды, 
Әрняками и могут не 


1 дует учесть, 
“До пределенный сво 
огу Ше всех сохраняют 
з Чы, кабачки, дыни 
Ы ДО 6-8 лет. А вот 
ернак, петрушка, 
1-2 года резко 


со- 
вЫ О ЕН 
мя не ждет. Весна торопится > 


є я! 
Стала пора приобретать семена! 


Е. НИЖЕГОРОДСКИЙ 


ЯЗЫК 
ЦВЕТОВ 


Цветы, украшающие 
в старину служили и средством 
любовной переписки. На Востоке 
цветы были своеобразным языком 
< помощью которого влюбленные 
могли объясниться. Этот язык извес- 


наш быт, 


тен в Европе с ХУІІІ в. под пер- 
сидским ‘названием «селам» — 
приветствие. Он стал «звучать» 


на балах, в семейных играх и пись- 
мах, Постоянно изменяясь и полу- 
чая новый ‘смысл. Цветок мог озна- 
чать целую фразу, заключать в 
себе ответ, вопрос, пожелание. 
Россию с языком цветов познако- 
мил Д. П. Ознобишин, известный 
тогда поэт и переводчик, фоль- 
клорист. Он перевел с . персид- 
„ского и издал в 1830 году книгу 
Селам, или язык цветов», где 
2 кдому растению“ (а их упомина- 
съв книге более 400) соответс- 
 твовала какая-либо фраза. Послав, 
например, ° избраннице ландыш, „ 
можно было признаться ей в люб- 
ви, так как ландыш означал: «Дол- 
го и тайно я любил тебя». Резеда 
означала: «Не твоя красота. а доб- 
рота пленила мое сердце». Шипов- 
ник — «Можно ли тебе верить?» 
Гиацинт. — :«Число бутонов укажет 
тебе день встречи». Герань 
«Мне надо тайком поговорить 
с тобой». Астра — «Умеешь ли ты 
° любить постоянно?» Василек — 
«Будь прост, как он», Полевая 
оздика — «Ты прекрасна!» Цве- 
ток картофеля — «Ты затмеваешь 
всех!» Боярышник — «Я в вос- 
торге, когда ты поешь!» Маргарит- 
ки «Я желаю тебе всего самого 
Пион — «Как ты не- 
догадлив!» Мак — «Ты наводишь 


~ —— «Да», а лист. 
онї» Ветка о Невануха — «Как 


адовал!» Кстати, Оз- 
‘обиход игру в фа 


лучшего», 


ж Еи ана АЗМ Пу чата. 

Я урожай, Через АЙ 

аи грибковые, ‘бакте- 

ор и многие вирусные бо- 
· экономятся клубни (до 40 

О одну сотку). 
льших успехов в в 

картофеля из семян’ аа 


фессој 
ТЕ о екоо СИЮ Г. 


Семена в 
обычно не 
«бубенцы» на 


ягодах картофеля 
вызревают, 


приятный за- 


в сухом месте до посеве. тя 9%^>> 
жесть сохраняется до 6-7 лет, 

Посев проводится за два месяца 
до последнего весеннего замороз- 
ка, т. е, одновременно с тома- 
тами в такой же ящик, а еще луч- 
ше в ‚отдельные стаканчики на 
глубину 0,5 см. Через 3-4 недели 
после появления всходов растения 
пикируют, Как только минует опас- 
ность возвращения весенних замо- 
Розков; пикированную рассаду вы- 
саживают в открытый грунт. Де- 


петь это следует в пасмурную 
ВУ ‘Ули вечером. Расстояния 
Между кустами 0,3-0,5 м. 


Б 7- Р-Я 
нии, 

Убирать картофель, 
из семян, в обычные сроки. 


выращенный 
Се- 
мена картофеля гетерозиготные, 
т, е. содержат в клетках гены © 
разными признаками. Поэтому по- 
лученные клубни — сеянцы могут 


в 1У квартале 


Заслушав и 


быть различными по форме, ок т " 
раса, отайцвївся от родительских ры гре ис 

клубней, от которых были полу- ДЕ ЕК 

чены семена. Крупные клубни 59 т АНЫ 2 . 
употребляют в пищу, мелкие ос- пр оре еду 
тавляютацна) џесаднус ов смстреть расходы (на выполн2ние 
ОВИ? Е ВЕНЕ Программы социальной защиты 


«Земля и люди» 


Яровизация картофеля 


Чем раньше начнут завязываться 
клубни картофеля, тем ‘выше уро- 
жай. и меньше повреждений от 
колорадского жука. Поэтому уже 
в первой половине марта наибо- 
лее ценные сорта, которые вам 
хочется размножить, следует вы- 
нуть из хранилища. и положить 


на свету в теплом помещении 
при температуре 7-8 градусов, 
За март на клубнях появляются 
невысокие сочные проростки с 
характерной окраской для данного 
сорта, При необходимости их мож- 


но обломать и укоренить в гор- 
шочках. 


На клубнях появится второй слой 
глазков. Таким образом с одного 
можно получить 50-100 штук расса- 
цы, каждый кустик образует 2-3 
‹лубня, то-есть коэффициент раз- 
лножения составит 100-200 единиц. 

Г. ГРИГОРЬЕВ, 
садовод-пюбитель, 


Для вас, садоводы 


Научными 
новлено, 


исследованиями уста- 
что молодые деревья 
с гладкой корой белить не только 
не полезно, но в некоторой сте- 
пени даже вредно. Оказывается, 
побеленные деревья хуже растут, 
у них медленнее утолщаются 
штамбь, закупориваются поры в 
коре, замедляется газообмен. На- 
иболее вредны известковые раст- 
воры < клейкйми веществами 
{трудносмываемыми), особенно 
столярным клеем, казеином, 

В практике садоводства не раз 
отмечались случаи отмирания и 
ожогов коры деревьев от приме- 
нения непроверенной, недоброка- 
чественной извести с примесью. 
посторонних. вредных веществ. 
Совершенно иное назначение име- 
ет побелка известковым раствором 
взрослых плодовых ‘деревьев. 
Их штамбы одеты огрубевшей ко- 
рой с образовавшимися складка- 
ми, трещинами, шероховатостямиї 
которые могут служить зимним 
убежищем для садовых вредите- 
лей. Побелка таких деревьев до- 


пустима, но также при условии 
проведения ее с осени после очи- 
стки штамбов, 

Скоро возвратятся пернатые 
друзья полей садов, огородов. 
Сделали скворечники? Ведь наши 
дети ждут этого! времени. 

Правильно поступают те, кто в 
морозные дни ‘держат пристволь- 
ные круги под глубоким. снежным 
покровом. Снег тепло для 
корней. Но плохо, когда в конце 
зимы они пытаются сохранить 
снег вокруг деревьев, покрыва- 
ют его. навозом, соломой, утрам- 


бовывают. Пользы это не дает, 
а только задерживает жизнеде- 
ятельность корней, 

Пора приступить к обрезке, 


даже по снегу, закончить её надо 
до набухания почек на деревь- 
ях. В первую очередь вырезают 
сухие, подмерзшие, больные, над- 
ломленные, Не оставляйте пень- 
ков, но и избегайте больших ран. 
Раны обмазывают садовым варом 
или закрашивают масляной крас- 
кой на натуральной олифе (не 


Чтобы комната стала веселой, 
наденьте на мебель чехлы из 


ситца — желтого, салатного, «1и 


крупными букетами цветов — 
сделайте такие же занавоски, 
Это. летнее убранство 
недорого и прослужит 
сколько лет. 


ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ ` < 


задевая кору). Работать надо на 
лестнице, а не вставать на вет- 
ви: нажимы могут вызвать отми- 
рание коры. Расщепленные круп- 
ные ветви скрепляют проволокой 
или ставят опоры. Поросль вы- 
резают у самого основания, Сре- 
занные ветви лучше сжечь: на 
них могут быть очаги опасных 
вредителей и болезней. 

Пока опасны солнечные ожоги, 
не спешите снимать обвязку со 
штамбов деревьев, лучше сделать 
это в конце марта или в начале 
апреля. Если в саду снег уже сошел 
хотя на почве еще держится не- 
растаявшая ледяная корочка, мож- 
но развязывать кустарники, под- 
нять пригнутые к земле с осеня 
побеги малины, подвязать их на 


шпалеры, проредить загущенные 
кусты смородины и крыжовника, 
вырезать прошлогодние побеги 


малины (если это не было сделано 
с осени). 


Г. ЛОПАТКИНА, 
у Инженер по озеленению. 


р Удалять пыль из мягкой м 


плети вино 


малообеспеченных слоев населе- 
я ния г. Балаково на 1993 год с уче- 
том сметы расходов по реализа- 
ции Программы в 1993 г. 

Решить вопрос о передаче Фон- 
ду социальной защиты населения 
помещений под магазины для. 
обслуживания льготных категорий 
жителей города. 

Освободить от уплаты налога 
на прибыль, поступающей в мест- 
ный бюджет, все предприятия, я 
учреждения, организации, направ- 24 
ляющие не менее 80 % прибыли 
на благотворительные цели, с 
1-го января 1993 года. 


«Если не вырезать 
вовремя раковую =. 
опухоль об- Ве 
щество может. 

умереть», — Е у 


таково мнение работников > 
службы безопасности, вернувшихся 53 
со Всероссийского совещания по з 
борьбе < .организованной ая 
преступностью м коррупцией. 
В 
6. этом шла речь на состо- 
явшейся встрече начальника управ- — 
ления Министерства безопасности _ 
России по Саратовской. ‘области 
В. Шевченко с журналистами и 
представителями политических. 
х ЕК 


из крупных уголовных авт. 
терроризирующий 
ление. Изъяты ој 
пасы. В ходе рассле 
| дела подкуплен с 


_ Время 


В городском Совете ве- 
теранов продолжается ра- 
бета над объединенной Кни- 
‚ гой памяти города и райо- 
на, которая будет состав- 
ной частью областной и 
Всесоюзной. О значении 
Книги памяти говорилось 
много в „центральной и ме- 
стной печати. і 

И все же некоторые мо- 


менты необходимо отме- 
тить. Книгой её можно на- 
звать лишь по внешним 


МАРТА — 125 


торопит 


городской 


не располагает 
Неодно- 


совет ветеранов. 
“кратные обращения к руко- 
водству города по этим 
вопросам не дали положи- 
тельных результатов. 

Однако, без всяких прово- 
лочек перечислили на счет 
городского совета ветера- 
`нов запрошенную сумму 
руководители Балаковского 
района, Внесло 5 тысяч руб- 
лей малое предприятие «Ви- 
та», ‘где руководителем яв- 


признакам. На самом деле ляется В. В. Громов. По 
— это сгусток человеческой триста рублей внесли сыно- 
боли, душевных мук и нрав- вья погибших воинов: В. А. 
ственных страданий, это Шестеркин м. н! -П. 6у- 
чаша, наполненная слезами даков, 500 рублей — В. Е. 
матерей, сёстер, жен, не- Емельянов, А. М. Калаш- 
вест, друзей. Из тринадцати ников внес в фонд Книги 
тысяч наших земляков, памяти 25 тысяч рублей. 
ушедших защищать Родину, Низкий вам поклон, люди 
с полей сражений не вер- города! 
нулись 6,5 тысячи. Они по- И все же этого недоста- 
гибли или пропали без вес- точно для завершения рабо- 
ти, умерли от ран в гос- ты по написанию Книги па- 
питалях или погибли в пле- мяти. Городской совет ве- 
ну. Все они должны быть теранов вынужден обратить- 
занесены в Книгу памяти. ся к вам, руководители 
Работа, проделанная груп- предприятий, организаций, 
пой городского совета ве- учреждений, к вам, господа 
теранов, огромная. Пере- бизнесмены и предприни- 
смотрены ‘десятки тысяч матели, к вам, жители го- 
компьютерных распечаток рода и района, кому доро- 
архивов, сотни писем и за- га память о невернувшихся 
явлений, тысячи извещений, с полей сражений, Помоги- 
или. Как их называют «по- те нам, чтобы Книга памя- 
хоронок». Активно ведут р ти вышла к сроку 
боту в составе рабочей Мы просим вас  перечис- 
группы зетераны М. П. Аб- лить средства на наш рас- 
рамов, А. И. Градобоев четный счет № 000700499 
И. П. Ермаков, А. Ф. Ли- в акционерном банке «Ир- 
лвиненко, М. Г. Сергеев, гизинвестбанк» города Ба- 
А. С. Тюрин и другие. лаково МФО 757. 
‚ Члены рабочей группы с Граждане, которые жела- 
Целью уточнения некото- ют оказать‘ помощь город- * 
рых данных выезжают в скому совету ветеранов в 
районы и города Саратов- написании Книги памяти, 
ской области, ведут ‚пере- могут внести свой вклад 
(писку с другими регионами по ведомости в городском 
страны, государственными совете, ветеранов по втор- 
архивами. Ежедневно в го- никам, средам и пятницам 
одской (совет приходят С 14 часов по адресу: ул. Ле" 
"\> писем, ма которые `нина, 126 {гостиница «Ҷай- 
необхо, МО давать исчер- ка»). 
пывающие ответы. Затруд- Ждем вашей помощи. . 
нения в` работе городского Пусть память о тех, кто не 
Совета ветеранов вызывают вернулся с полей сражений, 
Отсутствие оргтехники (нет защищая ‘наше Отечество, 
пишущей машинки, компью- будет вечной. 
тера, картриджа). Нет штат- 
их работников, отсутствует В, ЕРОШКИН, 
‘писчая бумага. председатель городского 
я это требует опреде- Совета ветеранов, 
СӘНӘ средств, которыми Герой Советского Союза! 


ЛЕТ СО ПНЯ 


а занятии. 
Более 20 лет работает с детьми уважают за. знания, преданность на з 
К. Е. Ромазанова. В маянгском делу, любовь к детям ооо В 
детском саду Клавдию Егоровну На снимке: К. Е. Ромазанова 


Ө ГОРИ, ГОРИ, МОЯ ЗВЕЗДА! 


«Я возвращаю 


жизнь влияние обстоятельств, 


оставш детства 


ся с Физически 


он управляет мозгом человек 
Это! Дом Личного Я. 
с 11 ия 
ваш ТЕЛЕЦ (21 апреля — 20 мая). 
2-й знак Зодиака, 1-й земной 
т 2 ао 95 = знак, 1-й постоянный знак. 
пор 7 р её Те » Правящая планета == Венера. 


Счастливый месяц. — сентябрь, 
день — среда 


ОВЕН (21 марта — Счастливое число: 6 и все числа, 


С 20 апреля), 
1-й основной знак, 


т ] 1-й знак Зо- делящиеся на 6 
ана 7 Астрологический символ — бык. 
Счастливый ‘месяц — ВЕЕ Астрологические ЕЕ 
дерето 05 октябрь, сенние ‚цвета — лимонный, белый, 
Счастливое со: 9 ив зеленый и сиреневый. -. 
делящиеся на 9. ү се числа, Астрологические камни: брил- 
Астрологический теи лиант, опал, лунный камень. 
баран: = Телец правит Вторым Домом 
Астрологические цвета: малино.  '?Р9СКОПа. ‹ 
РИ красный; золотисто-желтый, дела у отмосатеа, Совы 
лестящие цвета, выгода, потери пин рр вая 


Астрологические камни: алмаз, 
аквамарин, аметист. 


Овен правит Первым 
гороскопа 

К этому Дому относятся внеш- 
ность“ человека, его харакчер и 
личные привычки, взгляды на 


называют Домом Денег. Он уп- 
равляет горлом и предсказывает 
потенциальную степень благосо- 
стояния человека. Изучая Второй 
Дом, астролог может помочь че- 
ловеку в правильном использова- 
нии его потенциального счастья, 


Домом 


Зеленый гороекап 


коленях, 
части головы, 


® СОВЕТЫ ВРАЧА _ 
Псориаз 


Чешуйчатый лишай (0200иаз) 
многие ученые относят ю®след- 
ственным заболезаниям КОХ" 

Появление высыпаний № 
может стать результатом стрес- 


совых ситуаций, ослабленй защит- 
Вванного 


коже 


ных сил организма 
очагами хронической! 
(тонзилит, гайморит © 


кариозные зубы). Чаще 
же" средних 


лет. Высыпания М быть. на 
любом участке телё НО пренму- 
щественно на тех МЁТАХ. которые 


подвергаются дав. 


охлаждению, 


локтях, 


Тучные люди более 
заболеванию псориё 
комендуется в осн 
витаминная диета: 
жирное мясо или 
молоко, молочно-кие 


в первую © 
баранье сало’ 


группы с Граждане, которые жела- 7 
некото- ют оказать‘ помощь город- 
выезжают в  скому совету ветеранов в 
ны и города Саратов- написании Книги ‚памяти, 
° области, ведут .пере- могут внести. свой вклад 
ску с другими регионами по ведомости в городском 
‘страны, государственными совете ветеранов по втор- 
архивами. Ежедневно в го- никам, средам и пятницам, 
‚ родской совет приходят с 14 часов по адресу: ул. Ле- 
10-15 писем, на которые нина, 126 (гостиница  «Чай- 
необходимо давать исчер- ка»). 
ответы. Затруд- Ждем вашей помощи, . 
горсаского Пусть память о тех,кто не, 
вызывают вернулся с полей сражений, 
(нет защищая ` наше Отечество, 
машинки,  компью- будет вечной. 
триджа). Нет штат- 
Отников, отсутствует В. ЕРОШКИН, 
писчая бумага. ‹ председатель городского 
Все это требует опреде- Совета ветеранов, 


ленных средств, которыми Герой Советского Союза, 
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РОЖДЕНИЯ А. М. ГОРЬКОГО 


} 


А. Р. АШИМОВ 
Газета` на 


қс 


ОВЕН (21. марта — 20 апреля). 

1-й основной знак, 1-й знак Зо- 
диака, 1-й огненный знак, 

Правящая планета Марс. 

Счастливый месяц — октябрь, 
день — четверг, 

Счастливое число; 9 и все числа, 
делящиеся на 9. 

Астрологический 
баран. 

Астрологические цвета: малино- 
вый, красный, золотисто-желтый, 
блестящие цвета. . 

Астрологические камни: алмаз, 
> аквамарин, аметист. 

Овен правит Первым Домом 
гороскопа. 

К этому Дому относятся внеш- 
ность человека, его характер и 
личные привычки, взгляды на 


символ 


Зеленый 


Дуб (21 марта) 


Полон жизни, силы, красоты, 
нет в нем ничего хрупкого. Абсо. 
лютно здор что в ‘его жизни 
очень ‚ важно, Он не’ переносит 
слабости и болезней, а вид крови 


может повергнуть его в обморок. 


Выдержанный и волевой он не 
имеет привычки отходить от при- 
НЯТОГО. решения, как правило, 
всегда добивается поставленной 
цели. Но дуб не умеет быть гиб- 
ким, и это часто доставляет ему 
хлопоты, Сам он более чем неза- 


исим, и его действия частої грани- 
чат с произволом. Других он ува- 
жает. Приветлив и гостеприимен, 
Верный в ‘дружбе, он не всегда 


4-4 е м 


ЗБУ О 
Счастливое число: 6 и все числа, 


делящиеся на 6. 


Астрологический символ — бык, 


Астрологические ‚цвета: все ве 
сенние цвета — лимонный, белый, 
зеленый и сиреневый, 

Астрологические камни: 
лиант, опал, лунный камень. 

Телец правит Вторым Домом 
гороскопа, 

К нему относятся финансовые 
дела человека, его возможная 
выгода, потери кин крем Его часто, 
называют Домом Денег. Он уп-_ 
равляет горлом и предсказывает 
потенциальную степень благосо- 
стояния человека, Изучая Второй 

Дом, астролог может помочь че- 
ловеку в правильном использова- 
нии его потенциального счастья. 


брил- 


гороскоп 


бывает таким в любви. 

Рябина (1-10 апреля, 4-13 ок- 
тября). ў 

За хрупкой внешностью скры- 
вается необычно стойкая натура. 
Мила, обаятельна, по легкой по- 
ходке можно узнать её издалека, 
Любит доставлять близким ра- 
дость, даже в ущерб себе, Не- 
эгоистична, но несколько эгоцен- 
трична, Сильно. развитое чувство 
ответственности заставляет её пос- 
тоянно считать: себя виноватой 
во всем происходящем. Контакты 
с ней трудны, а взаимоотношения 
сложны. Ей недостает простоты. 


В любви дает много, но и тре- 
бует многого. 


Заре навстречу 


Меня обнимает вишневый рассвет 
Под хруст искрометного снега... 
'А ветер поземку швыряет 
в ‘кювет 
И месиво топчет с разбега! 
Шагаю по насту все ближе к заре, 
Чтоб солнышко встретить, 


как друга. 
А там, в Заиргизье, на Белой 


КК 


"ТА "А Ь УТ "7 ь* 74 


‘депутатов. 


МАКА 
ОМКА 


Учредитель — районд 
И 537% 
$. Ў 


горе 
Легла бесноватая вьюга. | ПРОДА ] 5 
Она распласталась, ослабла: на нет. ег Е 9889 
Истратила силу в Заречье... об 9 
Шагаю по полю, а рдяный 3-9 ращаться по телефону 
у расават -97-98. , 7 
Меня обнимает за плечи. 
Г. МИНЕЕВ. 


КРКА 


А 5 


личестве 100 щш 


очагами 
. (тонзилит, м 
кариозные зубы), 
риаз развивается 
лет, Высыпания | 1 
любом участке о преиму- 
щественно на тех мётах, которые 
подвергаются давайию, трению, 
охлаждению. У нейторых людей 
узелки и бляшки втечение дли- 
тельного времени‘ наблюдаются 5 
на одних и тех же учатках кожи — 
коленях, локтях волосистой” 
части головы. ў ‚= 
Тучные люди боле. 
заболеванию псор 
комендуется в осно 
витаминная диета: 
жирное мясо или р 
молоко, молочно-кис лі 
ты, овощи, фрукты, О! 
первую очередь над 
баранье сало и продукты 
углеводами, — мучные 
сахар, варенье. 
Для больных псориазо. 


ть 2 


ержены 


в 


голодание: А вот 
диёта, когда в течение одной 
в неделю ограничиваются. м 
и молочные продукты, очен 


лезна, особенно людям, склон 


к полноте. Больным псори 
нельзя принимать ни аптечна 
препаратов, ни домашних 


снадо 
рачо 


бий, не посоветовавшись с в 
Только настойчивое лечение, 
ливание, упорядочение 


новения высыпаний на 


подавляющего большинст 
ных. 


Л. РОМАНОВА, 


инструктор Центра здоровья. 


> 


Объявления 


ПРОДАЮ шпалы. 
тук. - 


ченными 
ными в 


Зеленый горошек — ценный 
продукт питания, в нем содержит- 
ся 5-6 процентов незаменимых 
белков, 7-9 процентов сахара, 
много аскорбиновой кислоты, а 
также соли калия, фосфора и дру- 
гих элементов. 

Горох — холодостойкое, свето- 
любивое растение, хорошо растет 
на суглинистых плодородных поч- 
вах. 


Ценность гороха состоит и в том, 
что на корнях его живут клубень- 
ки, усваивающие азот из воздуха, 
что повышает плодородие почв, 


Из овощных лущильных, известны 
сорта: «ранний 301», «совершенство 
52», «позднеспелый мозговой», 


«воронежский зеленый», «альфа», 
«адагуменский», а из сахарных — 


«неистощимый 195» и «жегалова 
112». 
Медведки — основные вредите- 


ли овощных и ягодных культур. 
Это крупные темно-бурые насеко- 
мые длиной 35-50 мм, с укоро- 

надкрыльями, сложен- 
виде жгутиков. Они, при- 


10 граду- 


секомые вы- 


‚ прокла- 


еля 1993 года 


Ах, медведка... 


Посейте горох 


Весной перед посевом под горох 
вносят 25-30 г суперфосфата, 10- 
15 г калийной соли и 50-70 г дре- 
весной золы на 1 квадратный метр. 
Удобрения заделывают под не- 
глубокую (12-15 см) перекопку. 

Высевают овощной горох рано, 
как поспеет почва, через 15-20 
дней — повторный посев. Приме- 
няют 4-5-строчный ленточный спо- 
соб посева с расстояниями между 
строками 20-25 см и между лен- 
тами — 40 см. Делают бороздки 
глубиной 10-12 см и в них раскла- 
дывают семена на расстоянии 
4-5 см друг от доуга. Затем тыль- 
ной стороной граблей заделывают 
их на глубину 5-6 см. 

Для борьбы с сорняками и раз- 
рушения почвенной корки прово- 
дят осторожно поперек рядов бо- 
ронование граблями до всходов и 
повторяют через 4-5 дней после 


Знание некоторых отличитель- 
ных внешних признаков медведки 
и её привычек должно помочь 
садоводам и огородникам в оп- 
ределении, что именно этот вреди- 
тель завелся У них на не: 
= езсуществуюламерьыборь= 
тизе расу Это’ рыхление 
междурядий в конце мая и в те- 
чение июня на глубину 10-15 см 
для уничтожения яиц. В начале 
мая нужно раскладывать на участке 
кучки из свежего навоза, куда мед- 
ведки заползают для устройства 
норок и откладки яиц. Через 25-30 
дней кучки просматривают. При 
обнаружении вредителей их унич- 


реа та 


всходов. 
Первую подкормку дают, 


ког- 
да растения’ гороха до стигнут 
высоты 10-12 см — рассыпают в 
междурядья 25-30 г суперфосфата 
и 10-15 г калийных удобрений на 
1 квадратный метр, после чего 
растения обильно поливают, а на 
следующий день рыхлят междуря- 
дья. Вторую подкормку дают че- 
рез 2-3 недели. 

Для лучшего освещения листьев 
и чтобы растение не стлалось по 
земле, по краям ленты устанавли- 
вают колья высотой 1,5-2 м. Между 
ними натягивают шпагат, за кото- 
рый растения цепляются усиками 
и растут вверх. 

Горох начинают убирать через 
8-10 дней после начала цветения, 
когда семена в бобах сформиро- 
вались, а створки еще зеленые, 
Повторяют сборы через два дня. 


П. ГУСЕВ, 
агроном. 


Чумизу выращивают как ценную 
кормовую культуру для птицы, 
“для лошадей. Высокоуроз а 
засухоустойчивый. оаа, 
вывел селекционер Николай Васи- 
льевич Суханов (Московская об_ 
ласть, 140407, г. Коломна, ул. Крас- 
ногвардейская, 34). 

Семена этой культуры замачи- 
вают на 4 часа и сеют в конце 
апреля — начале мая на глубину, 
3 см. Всходят семена через две 
недели. После {удаления сорняноь 


телят поро“, овец коз; сено. —. 


ме. с 


Крыжовник 
«родник» 


Крыжовник «родник» по вкусо- 
вым данным относится к десерт- 
видам крыжовника. Ягоды 
крупные, не уступают по массе 
финику. Большое содержание 
пектиновых веществ делает «род- 
ник» эффективным для удаления 
солей тяжелых металлов, вредных 
веществ. из нашего организма. 
Обилие витаминов, каротина и 
сахаров повышает биологическую 
ценность этой культуры. Очень 
вкусны и полезны ягоды вяленые. 

Готовлю их так; промытые в 
кипяченой воде ягоды «родника» 
прокалываю, чтобы лучше отде- 
лялся сок. На килограмм ягод 
беру. 400 г сахара, держу при ком- 
натной температуре сутки. Сок 
сливаю и храню в стерили- 
зовзнных банках. Теперь беру 300 
г сахара, столько же воды на 1 кг 
ягод (массы) в горячий сироп кла- 
ду ягоды, выдерживаю 10 минут. 
Отделяю сироп, ягоды трижды 
прогреваю в духовом шкафу при 


ным 


затем 


температуре 80 градусов. Затем 
охлаждаю и храню в бумажных 
пакетах. Готовлю джем, желе, 


варенье и компоты типа ассорти. 
Предлагаю такие рецепты: на 200 
г крыжовника беру 50 г вишни 
и 50 г белой смородины или на 
200 г крыжовника — 50 г красной 
смородины и 50 г малины круп- 
Ноплодного сорта «столичная». 
Из крыжовника «родник» полу- 
чаю превосходный витаминный 


уксус: на 1,5 л кипяченой воды 
Садоводы называют этот сорт 
е 

феноменом природы: содержание 


сахаров достигает 

урожай стабильный 

вредителям, Заморозкам. Розов 
смородины т 


ягоды 
19Этого со 
держат витамины СР рта со- 


14 процентов, 
‚ Устойчив к 


вые ве 


шении обмен, 


При 


тем, Под 
глубиной де 


беру 0,8 кг ягод, измельчаю, 
бавляю 100 г сахара-песка. выд 
живаю в светлом помещении к 
месяца и в итоге получаю уксус 
используемый при приготовлении 
салатов, маринадов. 

С куста получаю в среднем 6 кг 
ягод. Если же не прикрывать куст 
от заморозков, то урожай будет 
наполовину меньше. Еще прием: 
делаю из реек распорки, что дает 
возможность оптимально исполь- 
зовать освещение солнцем изнутри 
куста, избежать нашествия вреди- 
телей. При использовании распо- 
рок урожайность возрастает. Уко- 
реняемость «родника» при размно- 
жении высокая. Прямо на веточке 
прикрепляю мешочек с питатель- 
ной смесью, поливаю гетероаукси- 
ном (1 таблетка на 1 литр воды) ` 
и отрезаю ниже пакета. Такой са- 
женец, не прекращая плодоноше- 
ния, быстро идет в рост. Таким 
образом, достигается экономия 
1-2 лет. 

Саженец высаживаю под углом 
45 градусов с наклоном к северу. 
В посадочную яму вношу гумус, 
перегнои, древесную золу и ли- 
ственную землю. Этот сорт одина- 
ково хорошо растет на солнеч- 
ном месте и в полутени. Слежу, 
чтобы под кустом не было сорня. 
ков: мульчирую после рыхления 
по 2-3 раза за вегетацию. В пери- 
о 
оон р древесной золы 
УКО И полив). _`Учиты- 
зательно делаю пзнорослын; бда 
старые ветки де резку, зудапајо 

> 5 © цветения оп- 


Рыскиваю раствором к 
Е оров < 
1:20, а через два РЕ 


Смородина 
«сахарная» 


ч # 
'Медведки — основные. вредите- 
7и овощных и. ягодных культур. 
Это крупные „темно-бурые насеко.. 
Мые длиной "35-50 мм, 
че На и надкрыльями, 


ными в виде жгутико Они; при- 
способлены к ЖИЗНИ Под землей, 


я птицы, ержат витамины С, Р, пектино- го `люпина, Практика показала, 
Какие “существуют да в, АИ ма! сено = арэ вещества. Полезные НС что «сахарная» хорошо прижива- 
т^ (ВЕ прокладывают надежную си. бы < медведкой? Это рыхление для лошадей, Высокоурожайный, А Е СН И ется весной и осенью. Чтобы со- 
© стему ходов, Передняя пара ног Междурядий в ко це в те | Засухсустойчивый вид ` чумизы 50 г листьев на ї л воды при еч хранить урожай на стабильном 
: насекомого расширена, похожа на чение июня на глубину 10-15 см М вывел селекционер Николай Васи- яяютаприукамнякзиллонлахсанеруа уровне, постоянно мульчирую 
скребки. Активная деятельность для Уничтожения яиц. начале № льевич Суханов (Московская об- шений обмена веществ; ревматиз- смесью торфа компоста и дре- 
медведок обычно начинается в мая нужно раскладывать на участке № ласть, 140407, г. Коломна, ул. Крас- ме весной золы 1:1:0,5. Даю весной 
мае, когда почва на глубине 20- кучки из свежего навоза, куда мед- № ногвардейская, 34). При выращивании смородины по | ведру раствора коровяка 1:10 
р 30 см прогревается до 10 граду- ведки заползают для устройства Семена этой культуры замачи- сорхадчеаханнаяюполучьюисседьчы на взрослый куст. Однолетний У 
Соп" В это время насекомые вы- норох и откладки яиц, Через 25-30 @ зают на 4 часа и сеют в конце ный материал оригинальным пу- прирост не обрезаю,” чтобы . не 
ходят из мест зимовки и прокла- дней кучки просматривают, При Ш апреля — начале мая на глубину тем, Под кустом делаю канавку 
ДЫвают ходы в земле, 


перегры- 
зая корни и стебли. Большой вред 
они причиняют картофелю, мор- Для 
Кови, огурцам и другим овощным 
культурам. 

мае самки делают земляные 
пещерки на глубине 10-15 см, в 
которые откладывают по 200-400 
ЯИЦ, остаются около гнезда и ох- 
раняют свое потомство. Через 12- 


Одним из старых 
способов борьбы 
является 


_. Мящие вертикально в землю на 
9-15 см. 


Из блокнота 
садовода 


ГРУНТОВЫЕ ВОДЫ 


; Ыы асполагаются на 

МА НВ НЫ или груши 

наар у нтовые воды не содержат солай 

2А аеру расти хорошо. а а 

20, ть наблюдениям, ЛӘ; аара уб), 
7 7 их 

р 


необходимо прокла- 

{ ть а Некоторые садоводы 
‚ дела 

и, А, На таких холмах дере! 


% не болеют. А НЕ 


обнаружении вредителе 
тожают вместе с яйцами. 
предохранения 
вдоль парубней копают 
насыпая в них нафталин 
смоченный керосином 


й их унич- 


или песок, 


надежных 
медведкой 
Устройство западней 


После уборки овощей 


И. ТОЛОКОННИКОВА 


чаю прев 
уксус: на 


феноменом 


вредителям, 
Чумизу выращивают как ценную. 


нижать урожая. Чтобы вредители 
ЁЗ см. Всходят семена через две глубиной 10 см, внизу укладываю Е а о Е 
х рый ‘создает оп- Д ў 
недели. После удаления сорняков слой мха, который созд. своевременно вырезку побегов, к 
парников ШИ рыхления подкармливают пе- тимальную влажность при уско- асположенныхів середине куста 
бороздки репревшим компостом, в период рении отводка. На мох кладу торф, р 


бутонизации дают по стакану дре- 
узесной золы на два квадратных 
метра. На сено убирают в нача- 
| ле августа, на зерно — в сухую 
погоду в сентябре. Семена для се 


постом, ос 

Присыпанную 

кой, которую 
Появились 


на участке Ш ва получают с верхней части ме- 
16 дней появляются личинки. ‘В роют несколько ямок глубиной телки. Высота растения 180. <. 
гнезде они живут 2-3 недели, а 30 см и диаметром 70 куда расстояние между рядами 30 см, на 1 л теплой 
(Затем расползаются. кладут по нескольку лопат навоза На одну сотку расходуют 25-30 г мощ корн 
По каким же признакам можно Отыскивая для зимовки более семян и получают 100 кг зерна, нец. осенью 
найти гнезда вредителя? Это засы- тепллые места, медведки забира- № 660 кг зеленой массы или до цент: 
1 хающие Растения и кучки земли, ются под навоз, откуда их извле- нера! витаминного сена 
248 также крупные отверстия, ухо- кают и уничтожают Й  Чумиза содержит 


| В5 и Е, белка больше чем в тре 
чихе, кукурузе, ячмене 


обмена, выса 
горшочек и 
гетероауксина. 
сорта 
сухие! участки 


0,7 кг извест 


нейшем 


СОЛОНЦЫ 


Солонцы — это почвы с большим содержанием вред- 
ных растворимых солей — сульфата натрия, магния, соды, 
хлоридов. Солонцы характеризуются щелочной реак- 
цией. На сильно засоленной почве деревья и растения 
растут плохо. 

На солонцах при ‘увлажнении почвенные горизонты 
слипаются и заплывают, а при высыхании превращаются 
в глыбы, не поддающиеся обработке, Водопроницае- 
мость и воздушный режим резко ухудшаются, 

Для мелиорации применяют гллубокую вспашку (60- 
70 см) и вносят гипс по 2-4 кг на 1 м?, Хороший резуль- 
тат даст мелиорация промышленным отходом — гидро- 
лизным личнином. Личнин по химическому составу бли- 
зок к почвенному гумусу и длительное время не разла- 
гается и разрыхляет почву. Доза может быть до 50 кг на 
нь фосфогипса (промышленный отход при про- 
изводстве суперфосфата) заметно снижает _ слитность 
и плотность солонцовой почвы, • а 


ОСНОВНЫЕ ПИТАТЕЛЬНЫЕ а 
ВЕЩЕСТВА 
ЗР зи 
тя 


Для роста растений необходимы фи У 
ба 5 У, Е: рУ 


Садоводы называют этот сорт 


сахаров достигает 
урожай стабильный, 


ягоды смородины: этого сорта со- 


перегной. Сверху присыпаю ком- 


пленку, окучиваю/ м поливаю раст- 
вором гетероауксина (1 


цирую в растворе марганцовки и 
высаживаю на постоянное место. 
итамины Ву, Если саженец предназначен для 


В отличии от черной смородина 
«сахарная» 


кислая почва непригодна. На каж- 
ДЫЙ квадратный метр вношу по 


банке древесной золы. 


слоем мелконарезанно 


можно готовить также напитки 

В даль- Аля десерта. 
регулярно мульчирую . Б. ДУХНЕВИЧ, 
го зелено- <адовод-любитель. 


1:20, а через два дня смывают 
гретой на солнце водой, - 


осходный витаминный 
1,5 л кипяченой воды 


: Е, = а с 
пто ое Смородина 
14 процентов, 

устойчив к 


заморозкам. Розовые 


После обрезки побега место среда = 
обязательно дезинфицирую раст- 
вором марганцовки и тут же, после 
-подсушивания, закрашиваю мас- 
ляной краской на натуральной` 
олифе. Это предохраняет куст от 
проникновения инфекции, 

Ягоды среднего срока созрева- 
ния. С куста получаю их в <ред- 
нем 5,5 кг. Из-за семян в ягодах 
компотов делаю мало. Предпочи- 
таю сладкое целебное желе. Нь 
1 л сока беру 1 кг сахара, растираю 
до полного растворения. Храню в 


холодильнике до полугода. Чтобы 
р повысить вкусдфвые и’ ароматные 


ля» верхушки ветки. 
ку укрываю плен- 
закрепляю 
пс и — 


снимаю 


таблетка 
воды). Развивается 
евая система. Саже- 
отрезаю, дезинфи- 


живаю в торфяной 
поливаю раствором 


предпочитает сока красной желтой малины. 
‚ открытые солнцу. На 1 стакан кипяченой воды беру 2 
чайную ложку желе, 


и, по пол-литровой 


6 " 


навоза и: птичье- 
ых веществ, тем 


почва считается плодородней. 
Кроме того, 
железо. 


а калия 


нты 
цин! 


< МИКРОЭ 
К ним относя м 
кобальт м др. 
растений, 
недостатке бо 


Именно для такой семьи, в ко- 

торой нет разногласий среди её 
членов м появился в системе Гос- 
страха ‘новый вид страхования — 
семейное. 
ТО том; в чем его преимущест- 
во и каковы правила страхования, 
мы попросили рассказать Р. Н. Ла- 
зареву, начальника районной ин- 
спекции Госстраха. 

— Семейное страхование — 
это новый вид личного стра- 
` хования, договор по которому 
‚ заключается с главой семьи 

сроком от 1 года до 5 лет. 

Страховая сумма устанавлива- 

ется по желанию страхователя, 

но не может быть ниже 3000 

рублей. Размер’ платежа равен 

размеру страховой суммы и 


произвадится как наличной, 
так и безналичной формой 
оплаты. 


— Страховая сумма вносит- 
ся единовременно! 

— Не всегда. При заклю- 
чении договора на один-два 
года страхователь имеет право 
внести страховой взнос едино- 
временно или же в два срока: 
50 % при заключении дого- 
вора и остальные 50 % не 
позднее 4 месяцев после всту- 
пления страховки в силу. При 


[Е 


ВЫЕ ВИДЫ СТРАХОВАНИЯ 


Я, ты, он, она ~ 
вместе дружная семья 


сроке страхования трех-пяти 
лет страхователь имеет пра- 
во внести 50 % взноса при 
заключении договора, осталь- 
ную сумму он должен выпла- 
тить в течение первого года 
действия страховки, Хочу за- 
метить, что по окончании срока 
страховки на страховую сумму 
начисляются от 10 до 40 % в 
зависимости от срока страхо- 
вания. 

— В какой срок выплачива- 


ется страховка в случае на-: 


ступления страхового события! 

— В течение 7 дней. Но у 
этого вида страхования есть 
еще один нюанс. При насту- 
плении страхового события со 
смертельным исходом одного 
из членов семьи инспекцией 
Госстраха выплачивается стра- 
ховая сумма плюс ко всему 
еще возвращается и страховой 
взнос. 

— Ну что ж, я думаю, чи- 
татели «Волжской нови» поду- 
мают над этим. видом страхо- 
вания. А если у кого-то воз- 
никнут вопросы, то получить 
ответы на них вы сможете по 
телефону 4-04-21. 

Т. ВАСИЛЬЕВА 


—  ——— ы 
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Кроссворд 


8 ТВ Е 


е Московско- 
шапка Моно- 


© это 
ИНТЕРЕСНО 


Шапка 
Мономаха 


1113 году, то есть через пятьде- 
сят девять лет после смерти ви- 
зантийского императора, реши- 
тельно опровергает (эту легенду. 
Тем не менее до революции она 
поддерживалась, так как 


В Оружейной палат. 


го Кремля хранится = 
маха, которой венчались на цар: 


ство все русские цари в ХУ-ХУИ 
веках. Многие знают русскую по- 
говорку: «Тяжела ты, шапка Мо- 
номаха!» Конечно, не о тяжести 
самой шапки говорится в ней, а о 
тяжести бремени, которое после 
венчания возлагалось на того, кого 
возводили на. престол россиискии, 
Кстати, сам головной убор весит 
ровно 698 граммов. 

Очень давно о шапке сложена 
легенда, суть которой сводится к 
тому, что в ХІІ веке византийский 
император Константин Мономах 
якобы прислал свой венец и дру- 
гие регалии (знаки власти) своему 


внуку — киевскому великому кня- упорно алас РЕ 
зю Владимиру Всеволодовичу имела политический мысл, 
Мономаху. А от киевских князей собствовала утверждению автори- 
этот венец много поколений спу- тета самодержавной власти; 
стя перешел к московским кня- Но если нда не правда, то 
зьям. когда же сделан шапка 
Мог ли в действительности Кон- Мономаха? / 
стантин Мономах прислать Влади- ние, что о 


ХіН 


ными ма 


миру какие-либо знаки власти? конце 
Конечно, не мог! Простое сопо- 


ставление времени жизни Констан- 


грамотах» 


тина, который умер в 1054 году, с чиная Ивана К: ы, упомина- 
годами правления Владимира, став ся некая жз‹ я шапка», но не 
шего великим князем в Киеве в приводятс сколько-нибудь по 


а ааа р рч б 


Бабушкины 
советы 


ЕСЛИ ПОДГОРЕЛ ПИРОГ 


Бывает, что: пирог прилипает к 
противню, пӧдложите под проти- 
вень мокрую тряпку. Через не- 
сколько минут пирог легко и сво- 
бодно можно снять. 


Если пирог подгорел, дайте ему 
остыть. Затем протрите теркой 
подгоревшую часть и посыпьте 
сахарной, пудрой. 

Свиной жир при длительном хра- 
нении приобретает: неприятный 
запах. Несколько ломтиков сырого, 


картофеля 


до! ные | ми и 6 
ВЕН, В; 


Счастливый месяц 
день — вторник, 

Счастливое число: 5 и все числа 
делящиеся на 5. 


Астрологический 
близнецы. 55 


август, 


символ, 


руд: сапф 


ир, агат. 
И БЛЮДО ВКУСНЕЕ БУДЕТ БКО правят Третьим Домо 
, гороскопа, Ў 
К жареному натуральному мясу К нему относятся семейная 6- 
в большинстве случаев лучше пода- становка, короткие путеш Ў 
вать не соус, а мясной сок, полу- попытки общения на асоси 


ченный при: жарении, 

Окрошка окажется гораздо вкус- 
нее; если часть зеленого лук рас- 
тереть с яичным желтком и солью 


уровне, практическая сторона ума, 
ворприятие и способность челове 
ка приспосабливаться к различным 
обстоятельствам м. 


ваш портрет» 


БЛИЗНЕЦЫ (21 мая — 20 июня). 


3-й знак Зодиака, 1-й воздущный 
знак, 1-й изменчивый знак. 


Правящая планета — Меркурий. 


известно, 
что впервые щи 
был венчан на царств 
внук Ивана 111 "Дмитрий. 
Конец ХУ века = 
этап в развитии страны. 
мя окончательного | 
от монголо-татарского ига и 
жения сильного, централиз ь 
ного русского государства» . : 
тому Иван 1, крупный тосуд; : 19 
ственный деятель, нашел нуж! $ 
подчеркнуть возросшую мо 
страны й цен: 


и создание твердой 
тральной власти особой торжест- 
венной церемонией — венчанием и 
на царство своего внука Дмитрия. Е 
Для оформления этой церемонии 
и был использован золотой, так 
называемый Мономахов венец. 
Через пятьдесят лет, в 1547 году, 
венчался на царство шапкой Мо- 
номаха юный Иван ПУ (Иван Гроз- 
ный): именно он окончательно 
утвердил за русскими государства- 
ми царский титул. После 1547 го- 
да шапка Мономаха в торжествах 
венчания на российский престол 
не участвовала. С 1721 года’ зна- 7 
чение коронационного венца пе- 
реходит к императорской зале 
Е. НИЖЕГОРОДСКИЙ 


гармонию или конфликт _ задолго. 
до того, как правящая планет 
оказывает влияние на другие 
роны жизни человека. ^ 

ЛЕВ (23 июля .— 22. 
5-й знак Зодиак. г 
знак, 2-й постоянны Г 


Лев управляет Пятым Д 
гороскопа. га 
К нему. относятся. < 

лю! > 
влечения; романа М 
Он предсказывает воз, 


А 


1. ВАР 


пения страховки в силу. При 


Кроссворд 


1 а 
ТЕТ] № | 
[14 115] 


[| 
О Г] 


16 
а 

| 

м 


По горизонтали: 

— Смесь воска с краской. 
6 — Самый юный летчик, в воз- 
расте 15 лет выполнял задания 
по разведке и связи. Великую Оте- 
чественную войну закончил кавале- 
ром трех боевых орденов. 9 — 
Персонаж романа Л. Толстого 
«Война и мир». 10 — Юридический 


начальник Центра подготовки кос- 
монавтов. 32 — Тип локомотива 

По вертикали: 

1 — Сподвижник Д. Донского, 
участник Куликовской битвы. 2 — 
Одноместный глиссер. 3 — Воин- 
ополченеці в старой России. 4 — 
Приток Енисея. 7 Сумка для 
карт с прозрачной наружной стен- 


термин. 11 — Плавучий горно- КОЙ. 8 — Ледокол, участвовавший 
(обогатительный агрегат. 12 — Реч- в спасении челюскинцев. 13 — 
ка, соединяющая два водоема, Знаменитый английский флотово- 
° М = Одна из десяти больших дец. 14 — Победитель конкурса. 
планет, вторая по расстоянию от 15 — Кольцевидное украшение, 


Солнца. и ближайшая к Земле. 


надеваемое на руку. 16 — Чван- 
718 


— Устранение неисправностей. ство, спесь. 19 — Грызун с темным 
С 20 — одно из названий лодок У ценным мехом. 21 — Самый круп- 
°— народов Центральной и Южной ный остров среди Курильских 


Америки и Океании. 22 — Се- островов. 23 — Одна из религий. 


лейство, австралийских млекопита- 25 — Пьеса М, Горького. 26 — За- 
менитель кожи. 27 — Дважды 


и ющих. 24 — Легкий спортивный 
5 Перой Советского Союза; коман- 
= 


дир ` конно-механизированноя А 
2 группы в годы ВОВ. 
Составил К. КАЛМАЛДИН. 


сколько минут пирог легко и сво- 
бодно можно снять. 

Если пирог подгорел, дайте ему 
остыть. Затем протрите теркой 
подгоревшую часть и 
сахарной пудрой. 

Свиной жир при длительном хра- 
нении приобретает неприятный 
запах. Несколько ломтиков сырого 
картофеля или кусочек хлеба; 


добавленные в растопленный жир, 
отобьют неприятный запах: 


посыпьте 


И БЛЮДО ВКУСНЕЕ БУДЕТ 


К жареному натуральному мясу 
в большинстве случаев лучше пода- 
вать не соус, а мясной сок, полу- 
ченный при жарении. 

Окрошка окажется гораздо вкус- 
нее, если часть зеленого лукф рас- 
тереть с яичным желтком и солью 
до появления сока. 

Молоко 


сохраняется гораздо 
дольше, если кипятить сего с са- 
харом — столовая ложка на литр 
молока. 


СЕКРЕТЫ ЧИСТОЙ ПОСУДЫ 


Фарфоровую посуду моют те 
лым раствором соли (3 столовь 


е 


ложи на литр воды) 

Для позолоченной фарфоровой 
посуды нельзя ‘употреблять содо- 
вую воду, тгк как может сойти 
позолота, 

Для фаянсовых изделий не го- 
дится слишжо она 
іарушает: гл Их моют в теп- 
10й воде с мылом и ополаскива- 


ют холодной“водой 
Хрустальную 


посуду хорошо 
протирать подсиненным крахма- 
лом, а затегл шерстяной тряпкой: 
От горячей ‘воды’ хрусталь туск 
неет; 2 
Стеклянные стаканы, баңки, ва- 
зочки получают яркий блеск, если 


прибавить к воде, в которой их 
моют, 1-2 столовые ложки уксуса 
и столовую ложку соли, а потом 
сполоснуть посуду чистой водой, 


Собрал Е. ЗАВОЛЖСКИЙ 


а А ок 4 До лаан е Е 
Правящая планета — Меркури 
Счастливый месяц — авгус 

день — вторник 
Счастливое число: 5 и все числ 

делящиася на 5. 

Астрологический символ — 
близнецы, 
Астрологические цвета: шсол= 


нечно-оранжевый, бледно-желтый, 
серо-голубой, фиолетовый. 

Астрологические камни: 
руд, сапфир, агат. 

Близнецы правят Третьим Домом 
гороскопа. 

К нему относятся семейная об- 
становка, короткие путешествия, 
попытки общения на светском 
уровне, практическая сторона ума, 
восприятие и способность челове- 
ка приспосабливаться к различным 
обстоятельствам. Он управляет 
руками, кистями, пальцами и пле- 
чами. Его обычно называют Домом 
Родственников. Изучая этот Дом, 
можно сказать, каким‘ образом 
крайние обстоятельства влияют на 
философские, моральные и со- 
циальные стандарты человека, бу- 
дет ли он следовать своим убе- 
ждениям или нет. 

РАК (21 июня — 20 июля). 


изум- 


4- знак Зодиака. 1-й водяной 
зі 2-й основной знак. 

Правящая планета — Луна. 

Сч, ливый месяц — июнь, день 
— понедельник. 


Счастливое число: 2 и все числа, 


делящиеся на 2, 


элогический — 


знак рак. 

Астрологические цвета: бледно- 
лиловый, сеебряный, цвет зеле- 
ного горошка и бледно-оранжевый. 

Астрологические камни: опал, 
лунный камень, хрусталь. 

Рак управляет Четвертым Домом 
гороскопа. 

Он имеет дело с домашним 
очагом, отцом, матерью и недви- 
жимым имуществом. Он управля- 
ет желудком и грудью. Это — 
Дом Домашней Обстановки. Дает 
понять духовный мир человека и 
то, как он влияет на его ое 
ние с внешним миром. Чета 
Дом обнаруживает домашн 


7. НӘ 


й, роны жизни человека. — 
т, ЛЕВ (23 июля — 22 
5-й знак Зодиака, 2-й огна! 
а знак, 2-й постоянный знак. ра. 
Правящая планета — Солнце. 
Астрологический символ — лев, 
Астрологические цвета: алый, 
желто-коричневый, пурпурн, 
черный. Кук» 
Астрологические камниг ‹ 
рубин, топаз, а 
Лев управляет Пятым До 
гороскопа. - 3 
К нему относятся люб 
влечения, размышления’ 
“ Он предсказывает возможну 
удачу или неудачу в любовной | 
жизни и возможную выгоду, ко- 
торую можно в дальнейшем по- 
лучить от детей. Он управляет 
сердцем и спиной. Обычно его на- 
зывают Домом Удовольстви, р. 
Астролог, изучая этот Дом, узнает 
о степени, в какой человек будет 
гнаться за удовольствиями, вклю- 
чая и возможные внебрачные | 
отношения, 4 
ДЕВА (23 августа — 23 сен 
тября). у“ 
6-й знак Зодиака, 2-й земной + 
знак, 2-й изменчивый знак. ^ др 
Правящая планета — Меркурий. 
Счастливое число: 5 и все числа, | 
делящиеся на 5. ЭЎ? Ё 
Счастливый месяц — май, день 5 
— среда. >. д Ра 
Астрологический симво; 
Дева, гад 
Астрологические цвет. 
свегло-голубой и зеленый. ў 
Астрологические кам 
яшма, изумруд и топаз. = 
Дева управляет Ш, 
гороскопа. 
К 


5% 


| апреля, 1992 года 


м. 
1 


А 


а = 
ухе Р 


Наа 


“Сажать картофель. 
А где взять семена? 


С этим вопросом наш кор- 
респондент отправился по 
инстанциям с надеждой ра- 
зыскать адресат, где намерены 
заняться обеспечением насе- 
ления города и района семен- 
ным картофелем. Ведь не за го- 
рами время начала посевных 
работ, а без семян — какой 
же сев? 

Подумалось мне, что в пер- 
вую очередь этой заботой 

ы заняты впрямую в горплодо- 
овощторге. Как-никак такая 
мощная торговая организа- 
ция должна была бы решать 
этот крайне важный вопрос. 
однако я ошибся. В его ма- 
газинах реализуется карто- 
фель, но по семенным ка- 
чествам его вряд ли можно 
назвать благополучным. 
Как мне стало известно, 
пригородный овощеводческий 
совхоз тоже этой проблемой 
не занимается. Он сам заку- 
пает семенной материал, что- 
бы вырастить, а затем реали- 
зовать картофель населению. 
Побывав з различных ин- 
станциях, я все же нашел нуж- 
ный мне ёдресат. Им `оказа- 


МЕСЕ Е Тво многом 


озабочен вопросом: брать 
или не брать семенной карто- 
фель ’для населения, заклю- 
чив договора с заинтересо- 
ванными организациями Вол- 
гоградской, Пензенской об- 
ластей, Чувашии. 

— Дело в том, — пояснил 
мне Урушан Геннадьевич, — 
что цена семенного картофе- 
ля довольно высокая, где-то 
четыре рубля за килограмм. 
Согласится ли население поку- 
пать такой картофель? Вот в 
чем вопрос. Уже сейчас име- 
ются предложения на 150 тонн 
такого картофеля. Что делать? 

Его рассуждения шли даль- 
ше, Он прикидывал, сколько 
картофеля потребуется для 
посадки шести соток и како- 
“ва будет общая цена семен- 
ного материала, 

И все = же в конце-концов 
при общем согласии мы при- 
шли к убеждению, что стоит 
попробовать. 

Так что, уважаемые това- 
рищи, надеемся и ждем, ког- 
да магазины заготконторы 
начнут продажу семенного 
картофеля. Иначе хоть караул 


чи. Ведь наше блгополу- 
, _ зависит ‘от 


АЯ А. РОМАШИН. 


при посадке в грунт рассады то- 


"матов, болгарского перца, капус- 


ты обертывают стебли растений 


целлофановой пленкой в 3-4 слоя 


предварительно. нарезают из 
(пред ар Еа ТУТ 


КАК ПРОШЛА ЗИМОВКА 


С наступлением весны 
ет осмотреть сад, 
подмерзли 
неопытному 
это 
установить с 


Сейчас 


трудно, 
удается 


нием почек: 
в росте и долгое время не рас- 


тут нормально. 
Такие растения обрезают позд- 


нее других, когда налицо резуль- 
зимовки. 


таты 


следу- 
проверить не 
деревьев. 
садоводу 


определить, лучше 
распуска- 
задерживаются 


ли ветки 
ются 


Они 
ши. 
на, 


Обмерзшие ветви 


укорачивают до! здоровых частей 


Теплое солнце на глазах 
освобождает почву от снега. 
Весна берет разбег, и не ус- 
пеешь оглянуться, как наступит 
пора сева. 

Огородники ГОТОВЯТ расса- 
ду, приобретают необходимые 
семена. 

Побывали' и мы в одном 
из самых крупных магазинов 
«Природа» что расположен 
в Балакове на улице Ленина. 
Здесь всегда много народа. 

Ассортимент товаров раз- 
нообразный. Особенно богат 
набор гладиолусов. Выращи- 
вает их работник завода име- 
ни Дзержинского Б. С. Уда- 
лов, От одних названий гото- 
ва кругом идет. Кто заинте- 
ресован, может приобрести 
детки цветов. с 

Многих привлекают семена 
помидор. Из ‘них обращает 
внимание «Новичок» — крас- 
ные продолговатые средне- 


поздние помидоры, Не усту- 
пает по своим качествам и 
сорт «Призер» — дулька, осо- 
бенно привлекающая своими 
засолочными возможностями. 
Помидоры «Викторина» — 
среднеранние круглые, крас- 
ные, 
Здесь же можно приобрести 
и семена позднего сорта ка- 
усты «Амагер», хорошо хра- 
нящейся в свежем виде. Име- 
ется укроп огородный, лук- 
чернушка «Каратальский» на 
крупную луковицу. 
Удивительны сорта семян 
тыквы русской мелкоплод- 
ной сладкой серой «Волж- 
ская», алмаатинской «Пере- 
хватка». 
щееся растение , п осела 
‹ Плоды спе- 
цифичны на вкус, 
Ма кои 
Удобрение с микро- 


«ЛЕЧИМ» ШЛАНГ 


© Повреждения; толстостен- 
ного. шлангаьлегко устранить, об- 
мотав его ‚резиновым бинтом (он 
часто продается в аптеках). На 
место повреждения намотать с 
натягом на шланг 3-4 слоя этого 
бинта и закрепить его. Резиновый 
бинт лучше посадить на клей. 

(© Продольные разрезы заде 
лывают, используя резиновые 
шины, В качестве шины подой- 
дут куски того же шланга. Длина 
шины: 3-4 см должна’ превышать 


электропроводки, с 


уанотоомь 20 Ат наружным 


ре 
рованным.. нр 
зуют и трубки, и 
Этом случае необ 
зать шланг в м 
ния (или вы 
ный участок) 
< помощью тру 
его концы 
аЬ 


иногда на многолетнюю, 
сину: Получается как 
живание 
почки, размещенные ниже 
срезов, 
счет нового прироста 
Необходимо 


повредили ли кору 
Если кора сильно поврежде- 


необходимо 
ивку мостиком. 


древе- 
бы омола- 


Пробужда- 


древесины. 


крона обновляется за 


проверить, не 
деревьев мы- 
провести при- 


Т. КЛИМЕНКО, 
агроном. 


ЗАЙДИТЕ В МАГАЗИН «ПРИРОДА» 


элементами для’ комнатных 
цветов. Для желающих 
торфяные горшочки. 

Кто успел обзавестись пев- 
чими птицами, может загля- 
нуть в магазин и приобрести 
витаминные добавки. Прода- 
ются клетки для птиц, экзо- 
тические попугайчики. 

В значительном ассорти- 
менте имеются аквариумные 
рыбки. Есть аквариумы раз- 
личной емкости, 

Если вы решили отправить- 
ся в гости или вам нужно пазд- 
равить кого-то с юбилеем — 
зайдите за‘гвоздичками. $ 

Любители домашних цве- 
тов также найдут для себя 
некоторый выбор зеленых 
растений. 

Вообщем 
в огородных 
чился, Пора 
дела. 


зимний перерыв 
работах закон- 
приниматься за 


А. АЛЕШИН. 


этой проблемой 
я Ән _сам заку- 


1 материал, что- 


тофель ‘населению. 
Различных ин- 


затотконтора. 3 
Его директор У. Г. Чаббаров 
как раз и был в это время 


‚ © Из опыта 


Целлофан 
и урожай 


Некоторые садоводы весной 


окнах. А милиция просто 

весь этот «девятый вал». 
Что же делать? Ответ на 

сообща начальник РОВД Н. 


рабили дачу в районе реки 


И. П. Якунин: Вот, принес 
заявление: ‘сняли две двери, 
дверную коробку, унесли брус, 
4 мешка цемента, олифу.-. 

Корр.: Дача была застрахо- 
вана? 

Н. П. Якунин: Да. Я узнавал 
в Госстрахе, сказали, что день- 
ги за дачу выплатят, но строи- 
тельные материалы надо было 

ховать отдельно: 
Ен П: Тренбак: Вы верите, 
что мы найдем грабителей: 

и. П. Якунин: А вдруг... 
Ведь кто-то занимается имен- 
но этим видом краж, и У васи 
‘наверное, есть какие-то ориен 


2 Я вам гово- 
что одни Мы 
‚ не в состоя? 
недель 


ааа АННО 


„посадки шести соток и! како- 


ва будет общая цена семен- 
ного материала, 

И все-же в конце-концов 
при общем согласии мы при- 
шли к убеждению, что стоит 
попробовать. 

Так что, Уважаемые това- 
Рищи, надеемся и ждем, ког- 
да магазины заготконторы, 
начнут продажу семенного 

_ картофеля. Иначе хоть караул 
кричи. Ведь наше блегополут 
чие во многом завмсит от 
нас самих. 


А. РОМАШИН. 


при посадке в грунт рассады то- 
матов, болгарского перца, капус- 
ты обертывают стебли растений 
целлофановой пленкой в 3-4 слоя 
(предварительно нарезают из 
этой пленки квадраты 100х100 мм). 
Подобная операция хорошо ‘пре- 
дохраняет растения о многих на- 


секомых-вредителей. Урожай 
выше. 


Ограбление дач в последнее время стало одним из 
распространенных видов преступлений. Ежегодно око- 
ло 5 тысяч дачных домиков, расположенных на терри- 
тории района, подвергаются нападению. 

Берут все, что «плохо» лежит: строительные матери- 
алы; мебель, одежду, запчасти, электрооборудование. 
Не помогают ни металлические двери, ни решетки на 


не в состоянии преодолеть 


этот вопрос пытались найти 
П. Тренбак, наш корреспон- 


дент и дачник-пенсионер И. П. Якунин, у которого ог- 


Большой Иргиз. 


лого года преступность воз- 
росла в 3 раза. 

Корр.: С чем вы это связы- 
ваете? ? 

Н. П.- Тренбак: С повыше- 
нием цен. Еще один скачок, 
и нам придется лодавать в от- 
ставку. Люди уже говорят в 
открытую: будем воровать! 

Корр.: Есть ли выход из соз- 
давшейся ситуации? 

Н. П. Тренбак: Частично ре- 
шить: проблему можно было 
бы за счет увеличения, штат- 
ной ‘численности отдела. Но 
это влетит в «копеечку». Со- 
держание одного милицио- 
нера в год обходится в 60 ты- 
сяч рублей... 

Корр.: Но вернемся к дач- 
никам. Что бы ни все-таки 
екомендовали 
м а Тренбак: Разговор об 
увеличении штат ‚я завел не 


пер. 


18 ра 


случайно. Если; бы ‚дачный коо- 
атив выделил нам сред-. 


е 
детки цветов. 
Многих привлекают семена 


помидор. Из них обращает 
внимание «Новичок» — крас- 
ные продолговатые средне- 


чи? 9 Рт РОР теа 


ким картофелем. 
щееся растение. Плоды спе- 
цифичны на вкус. 

В магазине имеется комп- 
лексное удобрение .с микрот 


«ЛЕЧИМ» ШЛАНГ 


© Повреждения столстостен- 
Мого шламга пегно устранить; об- 
мотав его резиновым бинтом (он 
часто продается в аптеках). На 
место повреждения намотать с 
натягом на шланг 3-4 слоя этого 
бинта и закрепить его. Резиновый 
бинт лучше посадить на клей. 

© Продольные разрезы заде- 
лывают, используя резиновые 
шины. В качестве шины подой- 
дут куски того же шланга. Длина 
шины 3-4 см должна’ превышать 
длину поврежденного участка. 
Закрепляются шины хомутами, 

© При повреждении в виде 
поперечных трещин нужно пере- 
резать шланг по месту сквозной 
трещины, а концы шланга соеди- 
нить с помощью трубы подходя- 
щего ‘диаметра. 

Пример. Для шланга диамет- 
ром 19 мм и толщиной 4 мм по- 
дойдет пластмассовая трубка, 
используемая для прокладки 


с наружным 
у 


электропроводки, 
диаметром 20 ^^, 
© Пластмассовые тонкостенные 
ремонтируют комбини- 
рованным способом о 
зуют и трубки, и бинтование, 
этом ‘случае необходимо разре- 
зать шланг в месте поврежде- 
ния (или вырезать поврежден- 
ный Участок). Соединить шланг 
с помощью трубки и закрепить 
его концы на трубке, обмотав 
их резиновым бинтом или тесь- 
мой, 

© С помощью бинтования и 
накладки резиновых шин ремон- 
тируют водопроводные трубы. 
Особенно часто эти способы при- 
меняются при ремонте продоль- 
ных трещин, образовавшихся в 
результате размерзания труб 
Правда, подобный ремонт — мера 
временная, и лучше как можно 
скорее заменить поврежденный 
участок. 


шланги 


Как уберечь свою дачу 


от ограбления 


ства; мы могли бы 
вать там свой пост, 

И. П. Якунин: Но где взять 
столько денег? В нашем коо- 
перативе приблизительно 250 
человек, и мы не в состоянии 
оплатить содержание даже 
одного участкового, 

Н. П. Тренбак: Большинство 
кооперативов организованы от 
каких-либо предприятий. А 
последние могли бы высту- 
пить гарантом и выделить 
часть средств для охраны, 

Корр.: А если они откажут- 
ся? А 

И. П. Якунин: Мы недавно 
проводили собрание, Решили 
обнести весь кооператив об- 
щим забором, установить де- 
журство. $ 

Н. П. Тренбак: АВы лично 
пошли бы в сторожа? е 

И. П. Якунин: Страшно 
Да и что я.один могу сделат! 

Н. П. Тренбак: А сотрудник 
милиции защищен, имеет пра- 


организо- 


во применить оружие, может 
связаться по рации с отделом. 

Корр.: Мы опять вернулись 
в «исходное положение». Как 
все-таки быть тем бедолагам, 
которые не в состоянии опла- 
тить содержание участкового? 


Н. П. Тренбак:. Установить 
дежурство из двух-трех че- 
ловек, завести собаку. (Мы 
могли бы оказать содействие — 
в приобретении собак через 
питомник). Далее: запоми- 
нать номера ‘машин, на кото- 
рых прибыли подозрительные 
‚лица, во что они были одеты, 
внешность, ‘как друг к 
обращались. Зная; что. 
ном кооперативе 


в  огородных а 
чился. Пора пр! 
дела. 


© На зорьке 


Удобная — 


конструкция. 


В магазинах продаются. 
аллические ая = 
мотыльницы : 
рыб мелким 
имеют 
статок:  откидное | 
открывается! т. 
да мотыльница до 
и крючок 


ПОЛКУ нА Р 


тому что здесь, на родине, их 
таланты, их знания очень часто 
пропадают. Печально, но факт. 
Будем надеяться, что не за гора- 
ми то время, когда в нашей мно- 
гострадальной стране будут вы- 
соко ценить ум, талант, предан- 
‘ность родной земле и будут стре- 
миться человека с такими качест- 
вами не отпускать за кордон по 
русской пословице: «Скатертью 
дорога», 

Но вернемся к другим дейст- 
вующим лицам романа «Волхвы», 
что по Далю означает «мудрецы, 
астрологи, чародеи, знахари»... 
Русский князь Захарьев-Овинов, 
получивший прекрасное образо- 
вание на родине и затем продол- 
живший его за границей, смысл 
своей жизни видит в постоянном 
углублении и расширении своих 
знаний, в своем духовном обога- 
щении. Он гонит от себя мысли 
о земной любви, о земном сча- 
стье, о личной семье. Он отвер- 
гает любовь к нему красавицы 
и умницы княжны Елены Калата- 
ровой. Он слушает, но не слышит 
сердцем того, что говорит ему 

его кровный брат Николай, сель- 
ский священник: «Когда человек 
живет вдали от Бога, не освяща- 
ясь его светом и ’не согреваясь 
его теплом, то он окружен ноч- 
ной темнотой и в этой темноте 
может, конечно, принять зло за 
добро. Но если он стремится ду- 
шою; к Богу, он не может оши- 
биться. Бог есть любовь, чело- 
век же создан творцом по Его 
образу и подобию, и цель земной 
человеческой жизни ради вечного 
блаженства души должна состо- 
ять лишь в том, чтобы усовер- 
шенствовать в себе образ Божий 
и подобие, т. е. наполняется лю- 
бовью...» 

Очень интересен и другой ге- 
"рой романа — граф Феникс, он 


сего отрочества и 

< довелось мне про- 

ло беллетристических 

1Х века, Таких, например, 
овцев, граф Салиас, Ли- 

рская. Чем эти и другие 
торы так нравились мне? 
всего, прекрасным рус- 
зыком, лагородным и 
им, чистотой нравствен- 
вства, совершенным от- 
нем пошлости и в то же 
правди- 

жизни, 


х авторов не издавали. 

лишь в последнее время на- 

сдвиг в лучшую сторо- 

издательство «Эврика» 

предприняло издание 

ти томов романов русско- 

писателя Всеволода Соловье- 

_В свет ‘уже вышли романы: 

роты», 

Острожская», «Юный 

ратор», «Царь-девица», «Волх- 

Ж -, И романе «Волхвы» описывается 
С ХУНЕ век. Царствование Екате- 
ы Н. Среди главных дейст- 

х лиц — великая русская 
мператрица и великий русский 
общественный деятель — князь 
Григорий Потемкин, `возвеличен- 
5 катериной за его деяния, 
_ способствующие процветанию 
Ў могуществу России. На приме- 
24 Потемкина. Таврического ав- 
ор” проводит ту мысль, ` что Ека- 

рина || умела прекрасно раз- 


_бираться в людях и прежде все- 
в тех, кого намерена бы- 


век поговорив 
оценив его талант- 
‚ вовлекала 


же Калиостро, приехавший в .Рос-' 


сию, ів частности, 
\ридворны 


для того, что- 


оска 
‘сть и удииле- писал французский романист 
орожит она Александр Дюма-отец, Калиостро 
не уступает  Захарьеву-Овинову 
в знании законов природы в 
«волховстве», Но, в отличие от 
‘своего русского коллеги, он не 
отвергает земное человеческое 
ит рн оно 


су, А 


танта, хранит 
`осыпает их 


петербургских. 


В сухоотрогском Доме куль 
ТУВЫ прышёл конкурс семей 


«А ну-ка...» 

ері страничка вечера 
была посвящена бабушкам, 
которых поздравили учащие- 
ся 1-3 классов. А затем нача“ 


лась конкурсная программа, 
в которой принимали участие 
семьи Барабой, Романовых, 
Савченко и самая молодая 
семья Майзик. 

Каждая семья должна была 
вначале представиться. Анна 
и Александр Майзик испол- 
нили песню и оказались на вы- 
соте. Затем, как обычно и во 
всех конкурсах, провели раз- 
минку, Здесь трудно было 
ыявить лучших. А домашнее 
задание предполагало кон- 
цертный номер от детей. Нуж- 
но отметить, что все детские 
выступления были замечатель- 
ны и неповторимы, но когда 
на сцену вышли три девочки 
Романовы, зал был’ в востор- 
ге! Они показали танец в сов- 
ременных восточных ‘ритмах, 

Мужьям пришлось вспом- 
нить, как они познакомились 
со своими будущими супру- 
гами. Барабой Павел, напри- 
мер, приехал из Молдавии 
и, как он сам сказал, очень 
плохо говорил по-русски. Сер- 
гей Савченко — с Украины, 
а Романовы: он с севера, она 
— с юга, и только Майзик оба 
из родного села 


© КРЕСТЬЯНСКИЕ ПРАЗДНИКИ стс 


«Первый апрель 1— никому не 
верь». «Первый апрель: укажут 
на дверь — не верь». «Первый 
апрель — только мне и верь». 
«Первый апрель — прости и по- 
верь», 


вых каверз. Вот когда надо быть 
начеку! Ведь по обычаю каждый 
волен выступать в роли неожи- 
данного обманщика, а любой ро- 
зыгрыш в этот день пэощряет- 
ся. Примечательно и то, что обы- 


щим конкурсом бь- 

вы относитесь © жм 

Мужьям была пред- 

такая ситуация: А9- 

что жена уехала ® 

в отпуск, а вы, скучая 

вечерами, решили 

нарисовать ее портрет. те: 

чины схватились ` за ГОЛ , 

но когда девушки-помощни- 
цы предложили женам узнать 
себя, те слегка растерялись. 
Затем папы и мамы были 
приглашены на «новоселье» 
— каждая семья пришла с по- 
Женщины испекли 
изумительные торты и каж" 
дая пара показала прекрас- 
ные номера художественной 
самодеятельности. Барабой 
Павел и Галина исполнили 
вальс, да так здорово! Сав- 
ченко спели песню «Ты ж ме- 
ня пидманула». Причем, Сер- 
гей исполнял ‘на украинском, 
а Оля отвечала ему на рус- 
ском. Романовы Александр и 
Нина изумительно исполнили 
танец «Неаляшки». А Майзик 
Александр исполнил шуточную 
аккомпанируя себе 


Следую! 
по: ` «Как 
вописи?» 
ложена 
пустим, 
Крым, 
долгими 


дарками. 


песню, 
на гитаре 
Был в 
необычный 
надо было спеть 
ную для малыша а 
в это время — решить зада- 
чу за старшего ребенка. Са- 
мую интересную  колыбель- 
ную исполнил Александр, 


программе и 

Мужьям 
колыбель- 
женам 


нашей 
конкурс 


ви- 


Как объяснить обычай каверз 
на первое апреля? Поздняя вер- 
сия поясняет’ 


такая запись: «Играй пока, матуш- 
ка Ока, апрель на дворе». Все 
это так: в апреле и реки вскры- 


ваются, и ключи пемирыль 


Последняя страничка -вече- 
была посвящена мамам. — 


вручили 
сделанные 


ра 
Детн 
подарки, 
руками. 


своими 


своим мамам — 


Вечер прошел очень инте- Е 


ресно. И я умышленно не на- 1 
зывают победителей, а от души __ 
благодарю Барабой-папу, ма- 
му и ‘детишек, ‘Романовых —— 
и родителей, и детей, Савчен- 


ко — папу, маму И двух оча- — 


ровательных дочек, Майзик 
— самых молодых родителей 


и прелестную доченьку. Спа- — 


сибо вам 


за такой чудесный 
вечер. 

И еще мне хочется побла- 
годарить продавца промтовар- 
ного магазина Кужубаеву Алев- 
тину Павловну, ну м, конечно, — 
учителей и учащихся школы, 
которые мне помогали подго- 


тозвить и провести этот вечер. 


Спасибо вам всем, мои до- 
рогие. Счастья вам и здоровья! 


Какое ей бы.ло 
волье, какое | 


смеяне является. 
кая богиня зем! 


АОИ А ООКОКОАРАОКОЙ 


т: 


ть к трону, к управ- 
й страной. 
р человека, поговорив 
‚ поняв и оценив его талант- 
Екатерина вовлекала 
в управление государством 
_ насколько могла, оберегала 
его от житейских невзгод, пони- 
_мая, что на земле таланты не_ва- 
ляются. Вот как пишет об этом 


автор: «Екатерина овладела ве- 
ликой тайной находить. чистые 
алмазы в почве, сделавшейся 


дпя нее родною; и шлифовать 
‘алмазы (на зависть и Удивле- 
в У свету, И дорожит она 
ими нах днмыми ею алмаза- 
‘русского ума и таланта, хранит 
‘как зеницу ока, осыпает их 
з конца щедростями м милос- 
тями, ничего ей для них не жаль, 
` м великая награда кажется. ей 
’ недостаточной, недостойной тех 
услуг, какие они приносят ее го- 
рячо любимой родине. Эти люди 
4 — ее семья, ее дорогие, люби- 
мые дети. Кто любит Россию, 
того она любит, у кого спорится 
работа, на того она не нараду- 
роется» 

Я специально привела почти 
полностью эту цитату, чтобы с 
горечью констатировать, что в на- 
ши дни, напротив, многие талант- 
ливые сыновья и дочери Отчиз- 
ны стремятся уехать на постоян- 
ное жительство за границу. По- 


© ЭТО ИНТЕРЕСНО 


Русские 


Слово «Монета» берет свое 
начало’ от латинского глагола «мо- 
нетум» — советовать. 


В русский язык слово «монета» 

перешло из польского в начале 

ХУ!!! века. А первые монеты на 

Руси появились в ХІ столетии. 

Их чеканили несколько русских 

князей, но вскоре чеканку пре- 

кратили. Долгое время лее 

" 250 этого в обращении были сереба 
ряные и золотые слитки. Ас 

века серебряные слитки превра= 


ЦО 
РЕДАКТОР 
‚оби Душников 


типографии | 
„Виш я, 10 


^- Газета н=Зоана фотонабором и 


а сетным способом 
отпечатана 2ф' Не4, г.Саратов, 


человеческой жизни ради вечного 
блаженства души должна состо- 
ять лишь в том, чтобы усовер- 
шенствовать в себе образ Божий 
и подобие, т. е. наполняется лю- 
бовью...» 

Очень интересен и другой ге- 
рой романа — граф Феникс, он 
же Калиостро, приехавший в Рос- 
сию, в частности, и для того, что- 
бы в придворных петербургских 
кругах организовать масонские 
ложи. Это тот самый Калиостро, 
© котором мило и интересно на- 
писал французский романист 
Александр Дюма-отец. Калиостро 
не ‘уступает Захарьеву-Овинову 
в знании законов природы, в 
«волховстве». Но, в отличие от 
своего русского коллеги, он не 
отвергает земное человеческое 
счастье. Он страстно влюблен 
в свою красавицу-жену, италь- 
янку Лоренцу... 

О судьбе этих двух главных 
героев вы узнаете, прочитав про- 
должение «Волхвов» — роман 
«Великий Розенкрейзер» 

Роман! «Волхвы», как и все ро- 
маны Всеволода Соловьева, чи- 
тается с чувством большого ду- 
ховного наслаждения. ’Прочти- 
те «Волхвов», друзья! 


М. ШВЕЦОВА, 
ветеран педагогического 


труда: 


СММ 57 04 


монеты 


щаются в денежные знаки — 
гривны. Гривны оценивались на 
вес (приблизительно от 200 до 


400 граммов) и не имели опре- 
деленной формы. Это были чаще 
всего бруски или кольца опре- 
деленного веса. Само же слово 
«гривна» произошло от древне- 
русского слова «грива», что оз- 
начает «шея». (Когда-то славянки 
любили Носить на шее серебря- 


ные кольца...) : 
Подготовил Е. НИЖЕГОРОДСКИЙ. 


‘области, пл. Свердлова, 4 а. 


ктора, 


4-63-68, ответственный 


НАШ АДРЕС: г. Балаково Саратовской 


- ТЕЛЕФОНЫ: редактор 4-06-71, зам. реда- 
общественно-политический 
секретарь, _ 

лений 4-07-76, агропромышленный отдел 
НН отдел писем 4-63-70, бухгалтерия 


А И ПЛ. 

«Первый апрель — никому не Как объяснить обычай каверз Какое ей бы»ло житье, 
верь». «Первый апрель; укажут на первое апреля’ Поздняя вер- волье, какое роскошье! 
на дверь — не верь». «Первый сия поясняет первоапрельские много, а никогда она 
апрель — только мне верь», шутки ненадежностью, перемен- лась, никогда не смея. 
«Первый апрель — прости и по- чивостью погоды в этом месяце; но сердце ее ничемуј 
верь» тепло может резко смениться лось». Образ сказочн 

Таких вариаций-шуток, отражаю- холодом и утренними замороз- у наших предков хлебопашце 
щих первое апреля, немало жи- ками, южный ветер повернуть славян возник под (влиянием | 
вет в народе, на, сиверко. По этому случаю раза земледельческой. бо! 

Так повелось, сто День смеха крестьяне говорили: «Апрель которую надо рассме! 


— это день подвохов и затейли- 
вых каверз. Вот когда надо быть 
начеку! Ведь по обычаю каждый 
волен выступать в роли неожи- 
данного обманщика, а любой ро- 
поощряет- 
ся. Примечательно и то, что обы- 


зыгрыш в этот день 
чай первоапрельских 


вестен всем народам. 


шуток 


У нас в старину на этот счет 


сложились свои. присказки. 
ворили: «На Марью-заиграй 
ражки (т. е. | апреля) и 


«Не обманет 
завтра 


и Марья 
молотить 


Тита, 
позовут — 


гумнам на Поликарпа (2 апреля) 
«Воро- 
да; Поликар- 
накаркала!» 
деревен- 
своими 
нака- 


одно воронье каркает|», 
на каркала-каркала 
пов день мужику и 
— так посмеивались 
ские краснословы над 
хозяйскими ` недостачами 
нуне весенней пахоты, 


АФОНАРИЗМЫ 


Мы покорили уже столько 
рубежей, что нас неудержи- 
мо потянуло к зарубежью. 

Каждому свое: бабка за дед- 


ку, внучка — за дедкины «баб- 
ки». 

Веление времени: «Хочешь 
поесть — разденься!» 


ХОЧУ ВСЕ ЗНАТЬ 


Множится ли на земле фау- 
на за счет прибавления коз- 
лов отпущения? 

Увеличится ли 
планеты, если 
мется вести двойную жизнь? 

Несет ли ответственность 
судьба перед людьми за на- 
несенные ‘ею удары? 

Подготовип 
Е. НИЖЕГОРОДСКИЙ. ! 


население 
каждый. при- 


ска: 


отдел. 
отдел 


глупая 
бабенка умного мужика на пус- 


тых щах и проведет и выведет!», 


АДРЕС ИЗДАТЕЛЯ: г. Саратов, ул. Совет. 
44, издательство «Г: а Я 4. 
телефоны: 24-48-72, 24-29-82, 24-92: 


синит да дует, бабе тепло сулит, 
а мужик глядит: что-то еще бу- 
дет», У Владимира Даля есть и 
такая запись: «Играй пока, матуш- 
ка Ока, апрель на дворе». Все 
это так: в апреле и реки вскры- 
ваются, и ключи вскипают, а глав- 
ное — не обмануться бы с нача- 
лом пахоты и сева! 


Но при чем тут «праздник ду- 


го, как она засмеется. Не сл 
но царевну Несмеяну смешит не 
кто иной, как крестьянин — «честь 


раков» — так называют в неко- ный работник». За усердной ра- ў 
торых европейских странах пер- ботой он «ночь ‘недосыпает, день. 
вое апреля? Оказывается, здесь недоедает». «Поглядишь: у кого 
есть прямая связь. Только исто- 


хлеб сохнет, желтеет, а у его хо- | 


ки ее уходят в мифологическую, 1} зяина все бутеет; чья скотина и 
сказочную древность. Разгадать ноги завивает, а его по улице 
смысл обычаев 1-го, апреля у вос- брыкает; чьих коней под гору 


точных славян помогает... сказка тащат, а его и в поводе не сдер- - 
о. царевне Несмеяне. В начале жать». < е 
этой чудесной сказки повеству- Улыбка Несмеяны возвращае: 


ется: «В царских палатах, в княжь- на землю весну. 
их. чертогах, высоком терему ` д 
красовалась Несмеяна-царевна. 


за а. 


Почистить ковер и освежить его 


ся в квашеной ке усте 

краски, поможет спитой чай. Ра- ривает шерстяные во. Окі 
Зумсется, сначала ковер надо . дает им эластичность. Бл 
тщательно вычистить пылесосом тому что неровности 


а 


или выбить, Чай заверните в мар- 
лю и этим влажным тампоном 
‚протрите ворс ковра. ; 
Еще лучше просто рассыпать ° 
влажный чай по поверхности ков- 
ра, а потом смести его куском 
поролона. А после чистки ковра 
тампоном с кислой капустой его. 
ворс приобретет 


ности ‘отдельны: 


“Волжская новь», З ноября, 1992 года 


® копилкА опыта 


О тпотевание 
кровли 


Потекмцая Кровля может прм- 
ч\чить большне веприятмостм, так 
КӘ Создает условня дпа гнмення 
<тропмл м деревенных конструк- 
ЧМА при этом ожавеют 
листы покрытия м повреждается 
наружная окраска. Конденсат м ка- 
сеж портят зещи м <ъестные пр 
песы на чердаках. Сосульки на 
карнизах крыши м ма чердаке — 
это верный призчзх меблагополу- 
чи < тепло м баронзолециен 
(паровой баръер) 

Пон строительстве 
мендуетса металлнческу 
мастыдать ме 
а ма сплошыу 
шгетқу, застланы 
руберомда. 
хрупнозерныстой 
мирозаччый, — уло 


стальные 


дома 


об 
200 * 
34 


РЯ 


дежно 

ончы 

мма), 

хлестом 

Еслм руберомда не 
(сэровой барьер с 
цений) можно выпол 


я в 


бош 


ља соломенныая сеч 
мзкина. 
Из тепломзоляционы 
ада предпочтение сле. 
лесному 
сын со временем 
своих качеств. Лесной 

укладки сорыскивают с 

веника известковы 
{известковое тесто, 

водой в соотношении з 
рсе образует на поверхности ко- 
рочку, делающую мох трудносо- 
греѕземым. 

Вентиляция. 5 
мещениях и подкрышных гост 
ранствах устранагют а д 
ные отверстия для охлаждения 
их .петом м для предотвращения 

капежа зимой. 


чердачных по- 


прост- 
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® ДОМАШНЯЯ МАСТЕРСКАЯ 


Если нет гуталина 


или туфли не 

ъ, если их смазать 

зленной по одному 
лых рецептов. 

обуви — 4 рецепта: 

льняного масла, 100 г 

или бараньего сала, 

елиного воска м 20 г сос- 

зой смолы (канифоли), растоп- 

ные при непрерывном помеши- 

до образования однород- 


мокат 


ном помешивании до 

однородной смеси. 
говяжьего или баранье- 
С г льняного масла и 
воска растопите 
непрерывном помешивании 
разования однородном сме- 


пчелиного 


200 г говяжьего или барань- 


тельного масла, 
его сала, 50 г раститель: ого мы 
{00 г свиного сала, 50 г пчег 
вого воска и 50 г сосно 


Я 100 г парафина, 100 г льняного 


° масла и 20 мл бензина тщательно 


смешайте и растопите на водяной 


растопите на водяной бане, затем 
добавьте при помешивании 2 г 
буры. Смесь подогревайте до тех 
пор; пока она не превратится в 
желе. В другой посуде растопн- 
те 12 г спермацета (от свечей) 
м добавьте 12 г асфальтового ла- 
ка, предварительно растворен- 
ного в 130 г скипидара. В эту смесь 
влейте растопленный с бурой воск, 
подогрейте при помешивании 
на водяной бане до получения 
однородной массы. По желанию 
пасту можно окрасить, добавив 
10 г костных углей в виде порошка 
(для темно-серого Цвета) или 4 г 
синей краски (можно синьку). 


ГУТАЛИН 


Кремы для обуви получаются 
при растапливании отдельно твер- 
дых составных частей и смеши- 


Аі чи с 

ета ЕЯ добавляе архе 
ный в банку крем пр 

_ выдавливании не должен быть 
клейкообразным. При разрезании 
ножом он должен иметь вид плот- 
ной однородной массы. Наличие 
отдельных зерен показывает, что 
скипидара недостаточно или сос- 


тавные части плохо смешаны. 


КОРИЧНЕВЫЙ И ЖЕЛТЫЙ КРЕМЫ 


40 г желтого пчелиного воска 
и 40 г карнауба растопить на во- 
дяной бане при помешивании, 
добавьте 200 г скипидара и 16 г 


растворимого в жире коричневого 
пигмента, 


После приготовления 
налейте его в банку, 
кройте и поставьте в 


крема 
плотно за- 
прохладное 


чистить 

3 ложки моло- 

ка смешивают с | чайной лож- 

КОЙ скипидара, а затем влажным 

тампоном смачивают Этой смесью 
обувь. Когда обувь высохнет 
аи МЯГКОЙ тряпкой. " 

Тобы освежить поверхность 


Старой обуви, её 
аи 2 обрабатывают 


ться; если 
п 
КОЖУ мягкой го 


шерстяной 


Прежде чем приобретать поро- 
сенка, надо решить, для каких 
целей пы хотите сделать эту по- 
купку. Если для откорма и полу- 
чения мяса, то лучше подойдут 
животные мясных пород: ландрас, 
беконной, уржумскоя, 
литовские и латвийскне белые 
свиньи, дюрок. Если вы любите 
сало, то для его получения нужны 
животные сальных и мясо-сальных 
пород: брейтовской, ливенской, 
миргородской, крупной черной 
северо-кавказской, крупной белой, 
сибирской северной, украинской 
степной белой, кемеровской, му- 
ромской 

Для содержания свиноматки и 
получения поросят целесообразнее 
приобрести свинку комбиниро- 
ванного направления продуктив- 
ности. Такие животные более мно- 
гоплодны и лучше выкармливают 
потомство. Это свиньи крупная 
белой, кемеровской, сибирской се- 
верной и некоторых других пород: 

Приобретая поросенка, прежде 
всего обратите внимание на приз- 
наки, характеризующие его здоро- 
вье. Кожа у животного должна 
быть с розовым оттенком, гладкая, 
не шелушащаяся, покрытая блес- 
тящей недлинной щетиной. Пя- 
м ен быть прохладным, 

жным, хвостик, как го 
зорят, «буравчико, 


эстонской 


женной кратерности, 


. следует об 


в нет ли У него 
и можна заме 


" зил 
отверсти 
сложных Фронтонах из 
расчета 0,1 квадратного метра 
общей площади отверстий на каж- 
Дые 30 квадратных метров пола 
зердака (отношение 1:300). 

При хорошем Уходе и нормаль- 
ных условиях. кровля из листовой 
стали прослужит 30 лет и более. 

ю. ПРОСКУРИН, 
инженер-строитель. 


на 


® БАБУШКИН 
КЛУБОК 


ОБНОВКА 
ВЕСНЕ 


Кажется, полегчало: сто раз 
клятый огород, который отнимал 
все летнее время, «заснул», дал 
отдыху. Можно достать спицы, 
нитки и заняться любимым делом 
== вязанием. Нарядная кофточка, 
связанная своими руками, вдвойне 
хороша дешево и по вкусу. 

РИСУНОК «ЛИСТОЧКИ» 


К 


Шерсть обязательно должна 
быть светлого тона и тонкой — 
400 граммов. Спицы — 2,5. 

1, Зи 5 ряды: 2 изнаночные, 
15 лицевых, 2 изнаночные. 

7 ряд: 2 изн. 1 накид, 6 лиц., 


три петли вместе, 6 лиц., 1 накид, 
Ы“ 2 изн. А 
9 ряд: 2. изн., 1 лиц., накид, 


лиц. 3 петли вместе, 5 лиц., 1 на- 
кид, 1 лиц., 2 изн. 

Ч ряд: 2 изн., 2 лиц., 1 накид, 
4 лиц., 3 петли вместе, 4 лиц., 1 

ид, 2 лиц., 2 изн. 
Е 2 изн., З лиц., 1 рек 
З лиц., 3 петли вместе, 3 лиц, 
закид, З лиц., 2 изн. 


15 ряд: 2 изн., 4 лиц., 1 накид, 


2 пиц., З петли вместе, 2 лиц., 1 
{4 лиц, 2 изн. 
ТЯ ны 5 лиц. 1 накид, 
+ ЕБЕ 3 петли вместе, 1 лиц, 
# 2 у 5 лиц., 2 изн. Е 
р 22 изн. 6 лиц. 1 накид, 
накид, 6 лиц 


сте, 1 


вязываются, как 
< ро, 


Я 
вк) 


Ў сЕсока ји 507 
‚пидара растопите 


_ вутся,. Дело. Е 


2: ПИКЕ да» ә. 
фоли Растопите на водяной бане 
при непрерывном. помешивании до 
Ви однородной смеси. 
с говяжьего или баранье- 
го сала, 450 г льняного масла и 
Г пчелиного воска растолите 
помешивании 
однородной сме- 


астительного масла, 
50 Г пчели- 
соснового, 5а 
на водяной ба- 
не до образовани 
я одно й 

смеси. РАН 

Обувь смазывать после охпажде- 
ния пасты, анят смесь 7 г 
закрытой посуде, 


плотно 


ПАСТА ДЛЯ ПОДМЕТОК 


100 г парафина, 100 г льняного 
масла и 20 мл бензина тщательно 
смешайте и растопите на водяной 
бане. Подметки смажьте через 2 
часа после приготовления смеси, 
а перед этим протрите их шкур- 
Кой и нагрейте. Обработанные 
таким образом подметки не про- 


мокают, и срок службы обуви 
увеличивается. 


ПРОПИТКА ДЛЯ ОБУВИ 


36 г желтого ‘пчелиного воска 


==... оа, 


Нужно позаботиться и о хоро- 
шем помещении для птицы. Ку- 
рятники должны быть утепленные. 
Можно стены обить картонным 
утеплителем или сделать двойные 
стены, а пространство между ни- 
ми засыпать опилками, сухой тор- 
фяной крошкой, песком. Утепля- 
ют также потолок и пол. Устилая 
его соломой, опилками или су- 
хим папоротником, сорванным 
после того, как он засохнет 
осенью. Такой папоротник не сы- 
реет и не гниет. 

Следует задуматься над тем, 
как лучше устроить гнездо и на- 
сесты для кур. Для птицы это не- 
маловажно. Каждая курица облю- 
бовывает себе гнездо и, если оно 
занято, может отложить кладку 
яйца до лучших времен. У 

Курица не так проста, как о ней 
думают. Исследователи|узнали, что 
у кур есть свои излюбленные 


цвета. Им не безразличен вид 
пищи. Из синтетических питатель- 
ных гранул, окрашенных в раз- 


ные цвета, им пришлись по душе 
оранжевые. Изучайте своих кур, 
и то, что узнаете; не оставляйте 
без внимания. Например, примети- 
ли в стаде задиристых, драчливых 
птиц. Они наиболее сильные в. с 
де. Однако ж опыт Ученых 


Ў хуже не- 
казал: задиристые ЕН Их все. 


_ных насестов. 


10 г костных углей в виде порошка 
(для темно-серого цвета) или 4 г 


синей краски (можно синьку): 
ГУТАЛИН 
Кремы для обузи получаются 


при растапливании отдельно твер- 
дых составных частей и смеши- 
вании их в однородную массу, 
к которой добавляется скипидар. 
Положенный в банку крем при 
выдавливании не должен быть 
клейкообразным. При разрезании 
ножом он должен иметь вид плот- 
ной однородной массы, Наличие 
отдельных зерен показывает, что 
скипидара недостаточно или сос- 
тавные части плохо смешаны. 


ЧЕРНЫЙ КРЕМ 


25 г пчелиного воска, 20 г па- 
рафина м 8 г сосновой смолы рас- 
топите на подяной бане при по- 
мешивании до получения однород- 
ной массы. После этого при помв- 
шивании добавьте 130 г скипидара 
и 10 г нигрозина 


НЕ ПРОСТАЯ 


на насесте и вообще делай что 
хочешь. И курица беспокоится — 
не нашлась бы более проворная 
и сильная соперница и не захва- 
тила бы власть. Если отсадить от 
стада главенствующую курицу и 
посадить её в клетку, она станет 
лучше нестись. На её освободив- 
шееся место найдется несколько 
претенденток. Всё равно какая-то 
птица станет вожаком и тоже из- 
за нервотрепки станет хуже нес- 
тись. Соподчинение в курином ста- 
‘де неизбежно, С тихонями проще. 
Им власти все равно не захва_ 
тить; стало быть, и нервничать не 
из-за чего, несутся себе и несутся. 

Птицеводы иногда жалуются, что 
у кур болят ноги. Слетят с насеста 
и долго сидят, будто 'ноги разби- 
лись. Это скорее всего от неудоб: 
На че р тон- 


раскрытых 


курятнике. 


ходиться 15-20 сантим. 
насеста. Один насе 
располагают ` рас 


ка смешивают с 1 чайной лож- 
кой скипидара, а затем влажным 
тампоном смачивают этой смесью 
обувь, Когда обувь высохнет, её 
протирают мягкой тряпкой. 


Чтобы освежить поверхность 
старой обуви, её обрабатывают 
ватным тампоном, смоченным 


сначала теплым молоком, а затем 
яичным белком и натирают до 
блеска щеткой. Подобного ря 

о- 
екта можно добиться, если про- 
ен кожу мягкой: шерстяной 


б 
Чаа а тряпко в КО 
торую завернута чуть влажная 
кофейная гуща; 

Загрязенные места на обуви 
из искусственной кожи обраба- 
тывают мыльным раствором, а из 
натуральной — смесью, состоя- 


щей из |! чайной ложки нашатыр- 
ного спирта и 3 чайных ложек 
питьевой соды на 0,5 литра воды. 

Белую обувь с текстильным 
верхом освежают раствором очи- 
щенного мела, а черную — креп- 
ким кофейным напитком. 

Чтобы не было трещин на лако- 
вых туфлях, их надо периодичес- 
ки смазывать касторовым маслом, 
а через 10-15 минут после этого 
слегка протереть фланелью. По- 
тускневшей лаковой обуви можно 
вернуть блеск, натерев её соком 
репчатого лука. 

Советы давал А, САПОЖНИКОВ. 


без подстилки, на 
естах птице плохо 


«Лучше делать Насест из четы_ 


(а не круглой) в разрезе пере- 
кладины, 


считают, 
Удто курам удобнее сидеть на 


На одну курицу должно при. 
Р 


совершать моцион в любой ‚день. 


Понаблюдайте за курами, когда 
они слетают с насеста, и вы за 
метите, 


ныряют 
не осталось ли чего-нибудь съест 


НОГО, а затем непременно направ- 
ляются к поилка 


вят с вечера, 
выносят пораньше теплую водичку. 


га наклюется, 
заменит воду. 
знают, что куры, 
ют жажду водой, 
раньше 

Если для питья пос 
< водей, куры, 
ке, быстро засо 


ка бакручен, НЕ 
лены. Верхняя чель 
вильном прикусе | 
нюю. У животных, | 


правильное. 
женной кратерно 


ея 
патками, что свидетельствует О 
слабой конституции. Обратите вни | 
мание на испражнения животного, 
истечения из глаз или носа, 

Кроме признаков, характери 
зующих здоровье животного, і 
следует учитывать и тип телосло- 
жения. От него зависит, как поро- 
сенок будет откармливаться, Жи- 
вотных мясного (беконного) нап- 
равления продуктивности можно 
установить по относительно не- 
большой, широкой голове, длин- 
ному туловищу, средним ногам. 
Молодняк сального нли мясо-саль- 
ного направления имеет короткую, 
< заметным изгибом профиля и 
широкую во лбу голову, бочко- 


образное туловище, сравнительно 
невысокие конечности. 


Л. БАРИНОВА, 
кандядат сельскохозяйственных 


наук. 


что они первым делом 
головой в кормушку — 


и пьют. Поэтому 
утепленном курятнике воду ста- 


а в неутепленном 
Не думайте; что птица днем сне 
Снег все равно не. 
Опытные пцезааа 


которые утол 
а не сн 


начинают 


чается — платфор 

_ запрыгивает птиц 
_Предо; р 

илку 


ляционным 


ю 


Ух 


р 


ПА 
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- До недавнего, времени мы под- 
ходили к государственному при- 
лавку со спокойной душой — зна- 
ли, что цены здесь проверены. 
° В крайнем случае, для убедитель- 
(ности можно было свериться с 
‘накладными. ` 
” А теперь цены пляшут так, 
_ что не приходится верить своим 
° глазам. 
°— Вот что пишет нам жительница 


Села Красный Яр Т. Трифонова: 


Очень давно выписываю и 
ь читаю вашу газету, а вот пишу 
влервые, поскольку вопрос, 
рый я вам задам, волну- 
гих, а особенно в на- 
е, > 


` магазине та 


сентября 


_ магазин, 


«НАПИШУТ» 


тродавцом о цене, 


р 
в 
пацаны 


день-. 


дешевле и купишь, а может, 
и чаще всего, подороже. Что- 
бы не быть голословной, при- 
веду примеры из собственного 
горького опыта. 

Сколько стоят сапоги? У про- 
давца В. В. Микулиной — 1040 
рублей, у продавца М. Д. Его- 
ровой эти же ‘сапоги стоят 
1100 рублей. Причем, она ут- 
верждает, что лично получала 
их с базы по накладной. Хотя 
я договорилась и купила по 
1040 рублей. 

Привезли хлеб и продавали 


‘по 25 рублей, а когда продали, 


то. выяснилось, что цена хле- 


Таких комитетом 


25 їна 


Балаковскому комитету. участ- 
ников войны последнего призыва 
(1927 года рождения) уже год: 
зарегистриро- 
зно около 200 человек. Прове-_ 


ритель стойт 36 рублей. Лич- 
но я купила 5 бутылок. 

И это маленькая капля фак- 
тов, которая случилась только 
со мной. И то еще я не все 
привела. И раньше по поводу 
цен у продавца М. Д. Егоро- 
вой я обращалась к замести- 
телю председателя сельпо; 
И приводила факты, которые, 
кстати, Егорова и не отрицала, 
Но вместо извинений и ком- 
пенсации, я получила только 
оскорбления: 

Очень прошу вас разъяс- 
нить вашим читателям: что 
такое свободные цены? Наши 
жители с нетерпением будут 
ждать ответа. 

От редакции. В связи с удиви- 
тельными коллизиями в государ- 
ственной торговле в селе Крас- 


ный Яр Мы обратились в сель- 
ский Совет этого населенного 
пункта. Как ответил нам глава 


сельской администрации Н. В. Зи- 
новьев, этот вопрос обсужден на 
заседании малого Совета, Ма 
лый Совет обратился к руковод- 
ству Быковоотрогского сельпо 
с просьбой принять соответству- 
ющие меры, чтобы не допускать 
в дальнейшем разнобоя с ценами 
в магазине села Красный ЯР. Как-то 
это отреагируют? 


ком районе, 

Недавно члены нашего комитета 
обращались к А. П. Колышу, и 
МЫ от имени администрации С 
| И ветеранов написани 2... 


Ф ВРЕМЕНА 
ГОДА 


СЕНТЯБРЕВ 


ВНУК 


Ноябрь — последний календар- 
ный месяц осени: «Сентябрев 
внук» — так называют его в на- 


роде. Предзимний месяц сковыва- 
ет землю и воду, ставит льды. 
Сумерки года, пора темных но- 
чей.Дни убывают, ночи растут, 
становятся тягучими, рассвет с 
сумерками среди дня встречается. 
Солнце выглядывает редко: за 
месяц в среднем 28 часов — около 
часа в ‘день. Так утверждают си- 
ноптики а с ними соглашаются 
и фенологи с природолюбами. 

Снежок то выпадет, то растает. 
Осень долго не уступает насе- 
дающей на неё «седой чародей- 
ке», но все же зима побеждает. 
Серо и сыро, пусто и глухо, по- 
лузима-полуосень, полудень- 
полувечер, 

Робко напутали, напетляли по 
первоснежью птицы-зимовщики и 
звери большие и малые — ищут 
чем бы «полакомиться», чего бы 
ое рае за ку си ты» 
А вот по кромке лесной полосы 
тр о 
м во бо вердо — как «чер- 

МУ...» Такова харак- 


теристика ноября-листогноя, по- 
лузимника, груденя, 
Пожалуй, самое сильное и впе- 


наад оцев во власти ноября — 
Ве кая убыль света. Не случайно 
У. пору называют сумерками го. 
да. Выдавались ноябри, 2 


- мин 
однажды в | 919 


вовсе оказался 


нал холодов, установил а 
реко 

в ряду последних месяцев И 

набрал в итоге 217 градуса. На- 


до отметить, что ноябри послед- 


них ГРАНИ 


8,1 гра, 
а, градуса 


захолоданах и металеняит 
при любых оказиях ноябрь 
пе. зимы», Каждый день 555 
лон ожидания: вдруг. покроется 
земля белым ослепительным „на- 
рядом! Ноябрь, спотыкаясь, бре- 
дет по дубраве. Пожухлой лист. 
вою небрежно шурша. Росинки 
застыли, дрожат на отаве. Зази- 
мок на травушку хладом дышал... 

4 ноября — Казанская. В кре- 
стьянском обиходе это была важ- 
ная дата. Переламывался погодный 
режим, надолго отходили всякие 
полевые работы. К этому дню 
возвращались с отхожих промыс- 
лов деревенские мужики. С Хопра 
и Дона, из других казачьих мест 
несли они в свои края зарабо- 
танные тяжелым трудом рубли, 
чтоб хоть немного поправить се- 


мейный достаток, укрепить свое 
подворье-хозяйство- 

До Казанской — не зима, с Ка- 
занской — не осень. Бывает, что 


на Казанскую с утра дождь дож- 
дит, а к вечеру сугробами снежок 
ляжет. С Казанской тепло моро- 
зу не указ. Жила в народе такая 
примета: «Коли на Казанскую 
небо заплачет, то следом за дож- 
дем и зима придет. Казанская — 
бабья заступница. Кто на Казан- Х 
скую женится, счастлив будет». а: 

8 ноября — Дмитрий Солун- Б 
ский, Дмитриев день. Дмитриев- 
ская неделя — (родительская, де- 


дова. На Дмитриев день — зима 
уж лезет на плетень. Коли холод и 
снег — весна поздняя и холод- 
ная, а если оттепель 


— зима и 
весна ‘теплые. Дмитриев день по 
снегу, то и Святая (Пасха) по снегу 
а Дмитриев по голу и Святая по 
тому. На Митрия реки замерзают. 

11 ноября — Анастасия — ов- * 
чарница, Настасья — стригальщи- 
ца. Аврамий — овчар. Начало 
стрижки овец. В степном Завол- 
Б ЕСО стрижка овец. 

теи-овчарницы, 


кормили 
пастухов по домам з 
за я 
сберегли. то, что овец : 
12 нояб 4 


РЯ’ — Зиновий-си 
ничник. 

‚Синичник праздник: ‚прилетаю 

тицы-зимники: аль 


снегири, сойки 


кует. Михайло приехал на белі 
коне (говорится, если к 
дню выпадет снег). 


22 ноября — Малраца 


У 


Что такое свободные цены? 
Это, когда покупатель дого- 
варивается с продавцом о цене 
товара? 8 нашем магазине так 
М происходит. У каждого про- 
давыа своя цена. И с кем луч- 
ше договоришься, у того по- 


МАЛ, ДА УДАЛ 


«Уважаемая редакция! Про- 


ен^ разобраться; Дело в том, 
что в середнне сентября в 


обеденный перерыв пацаны 
залезли в сельский магазин, 
откуда украли шоколад и день- 
ги. Их поймали, родители вло- 
жили ‘деньги в кассу и все шм- 
то-крыто. Все это произошло 


без 


вмешательства милиции. 
Почему? Я 
Жители села Быков Отрог». 
Прокомментировать это 
письмо мы попросили А. В. 
Жарносека, начальника мили- 
ции общественной безопас- 
ности: 


что преступ- 


зин, 


— Дело в том, 
ники, залезшие в 
зались несовершеннолетними 
Поэтому участко 
ционером было 
шение дело н 
Там более, что ро 
`вложили деньги в 

+ + 


Возвращаясь к напечата 


ока- 


мили- 


7 


нному 


И УХОМ НЕ ПОВЕЛИ 


Редакция газеты поместила за- 
метку «Ветераны, ветераны...», 
в которой житель села Андр 
евки В. Ермаков жаловался на 


невнимание к нему, в частности, 
на то, что не завозят дрова. 

По этому письму мы обратились 
к главе сельской администрации 
С. П. Жанарстанову, который обе- 
щал в самое ближайшее время 


организовать ветерану доставку 
дров. 

Но обещания своего так и не 
выполнил. 


«Что делать? — вновь рае 
ся в редакцию В. Ермаков, 989 
кто и ухом не повел. А сей (8 
если и привезут ЕО 
ны, то её нев зможно будет 
жечь, не только согреться.» 

Вот уж, действительно, 
беда не трогает, не жжет. 
типпи 11 

2 
Редак тор 
АР. АШИМОВ 


чужая 


м ®тяъзоитхь, чо цена хле- 
ба 12 рублей. Якобы, «обгля- 
делись», но что ржаной хлеб 
стоит уже не 9 рублей, а 10, 
это увидели. У продавца В. В. 
Микулиной бутылка раство- 
рителя стоит 18 рублей, у 
М. Д. Егоровой этот же раство- 


новьев, этот вопрос обсужден на 
заседании малого Совета, Ма- 
лый Совет обратился к руковод- 
ству Быковоотрогского сельпо 
с просьбой принять соответству- 
ющие меры, чтобы не допускать 
в дальнейшем разнобоя с ценами 
в магазине села Красный Яр, Как-то 
там на это отреагируют? 


Ветераны о своих правах 


Балаковскому комитету участ- 
нмков войны последнего призыва 
(1927 года рождения) уже год. 
Таких комитетом зарегистриро- 
вано около 200 человек. Прове- 
дено три общих собрания — в 
ЖУ-2 м в тресте «Балаковомеж- 
райгаз». Делегаты комитета побы- 
вали на трех конференциях — 
волгоградской, московской и сара- 
товской. 

На всех конференциях разговор 

л знать в пра- 
ех, кто ро- 
призывался 
действительную военную служ- 


© главном — пр» 


участников войны 
1727 году и 


а московской конференции 
гаты России единогласно из- 
председателем Ф. Г. Нику- 
который и сейчас находит- 
Москве м чдевигает» нашу 
к заветн цели 
комитет помог 
инициативные 
Вольске, 


создать 
группы 
Духовниц- 


"Ведь Я 


— Вон, видишь, идут две 
подружки, — произнес мой 
знакомый, показывая взглядом 
на проходящих мимо уже не- 
молодых женщин. — Водкой 
торгуют. В любое время суток 
приходи, плати 250 — и бу- 
тылка твоя. Я 

Да, думала я, сейчас навер- 
няка в любом селе есть свои 
«подпольные» продавцы вод- 
кой, самогоном, разбавлен- 
ным спиртом. Ведь русский на- 
род всегда любил выпить и 
даже «сухой» закон не смог 
уничтожить эту «привычку». 
Многие помнят, как во время 
антиалкогольной кампании 
нанизати СОТ 


ком районе. 

Недавно члены нашего комитета 
обращались к А. П. Колышу, и 
мы от имени администрации го- 
рода и ветеранов написали сов- 
местную просьбу в адрес облсо- 
вета. Копию документа мы от- 
правили в Москву нашему пред- 
седателю. Документ, есть уверен- 
ность, будет рассмотрен в нояб- 
ре на сессии Верховного Совета, 

Регистрация участников войны 
последнего призыва продолжается. 
Жители города и района могут. 
обращаться по адресам: 

Наб. Леонова, 72, кв. 100 (пред 
седатель комитета А. В. Дуничев) 

ул. Академика Жука, 18а, кв. 13 
(тел. 4-37-33) — Ю. А. Востоков. 

ул. Чапаева, 133, кв. 85 (тел. 
4-23-85) — А. С. Артемов. 


ул. Минская, 14, кв. 89 — В. С 
Чамышев. 

Регистрация 
выходных, 


производится без 


Ю. ВОСТОКОВ. 


Ө КРИМИНАЛ 


же, Зин, не 


были вырублены лучшие ви- 
ноградники, прекращен выпуск 
натуральных вин, а народ все 
равно пил. Причем, пил все, 
что под руку подвернется, 
включая одеколон и жидкость 
для очистки стекол. 

Но вот прошли те времена, 
и сейчас наши магазины вновь, 
«забиты» спиртными напит- 
ками. Выбирай, что по душе 
(если, конечно, карман позво- 
лит). Но это в городе. А что 
делать «бедному» сельчанину, 
если вдруг захотелось ему 
принять во внутрь. Конечно 
же, он идет к. «круглосуточ- 
ному» продавцу спиртного 


`НАШ АДРЕС: г. Балаково Саратовской 


области, пл. Свердлова, 4а. 
> ТЕЛЕФОНЫ: редактор — 4-06-71, от- 
дел писем и отдел сельского хозяйства; 
— 4-63-70, бухгалтерия я 


_ лений — 4-67-99. - 


отдел объяв- 


Учредитель — районный Совет 
‘депутатов. $ Ра . Р, 
Индекс газеты 53727 — 


а а з 


теряе' 59 
температураі 
реходит через 
и в месячном 


отрицательный знак — минус 
5-10 градуса, А однажды в 1919 
году ноябрь и вовсе оказался 
зимним — вышел на 8,1 градуса 
мороза: было холоднее, чем в 


обычном декабре, 

Нередко ноябрь живет и гре- 
зами лета. Моя память сохранила, 
и такое календарное явление: в 
1938 году ноябрь совсем не приз- 
нал' холодов, установил рекорд 
в ряду последних месяцев осени — 
набрал в итоге 2,7 градуса. На- 
до отметить, что ноябри послед- 
них десятилетий гораздо чаще 
своих предшественников проти- 
вились зиме-чародейке. Особой 
«лихостью» в обновлении рекор- 
дов тепла отличились осенние 
финалы 1976, 1977, 1978 и 1979 
годов, Тогда во многих районах 
Русской равнины отмечались пов- 
торное цветение и долгая зелень 
трав. 

Из названного ряда лет сегодня 
у нас повышенный интерес к 1977 
году — симметричному нынешне- 
му циклу солнечной активности. 
Природа словно вспоминает былое 
и во многом, как замечено, по- 
вторяется. Так вот: тогда у но- 
ября перебывали все времена 
года после серьезных осенних 


— В настоящее время из- 
готовление и продажа самого- 
на в нашем районе несколь- 
ко уменьшились, — говорит 
А. В. Жарносек, начальник 


пью один 


милиции общественной бе- 
зопасности. В основном, сей- 
час торгуют разбавленным 
спиртом, причем, без лицен- 
зионного права на продажу. 
Конечно, это дело тоже на- 
казуемо и штраф берется не- 
малый. 

Но самогоноварение в рай- 
оне все же еще имеет место 
и за 9 месяцев текущего года 
изъятие самогонного аппара- 
та было произведено в Голо- 
вановке и Маянге по З раза, 
в Подсосенках — 2 и в Пле- 
ханах 1 раз. 

Да вот посмотрите послед- 
ний протокол изъятия самогона 


воздуха устойчиво пе- 
нулевую отметку, 
итоге появляется 


заниматься самогоноварением 
замужество дочери. А так как 
водка в 
вот он и решил на свадьбу 
приготовить свое спиртное. Ну, | 
а потом начал гнать самогон. 
и на продажу. А помогал ему = 
в этом деле старший сын! — 
Олег (кстати, женатый и име 

ющий двоих детей). И вот 
— штраф 2700 рублей пр 
ся заплатить каждому. | 


12 ноября — зиновиявес» 


Синичник праздник: ‘прилетен 
птицы-зимники: синицы, щеглы, 
снегири, сойки, чечетки, свири- 


Немного зинька ест-пьет, а 


стели. 
Так говоВят о си- 


весело живет. 
нице, 5 
21 ноября — Михаил, Михай- — 

лов день. С Михайла зима не сто-_ 
ит, не мерзнет, Михайловские от- 
тепели, михайловские грязи. Ми- 
хайла с полумостом. Со дня Ми- 
` Арханге; иа о 
онла Еа ааа нЕ 

коне (говорится, если к 

дню выпадет снег). _ № 

22 ноября — Матрена зимняя. | 

С зимней Матрены` зима встает 

на ноги. налетают морозы. 

23 ноября — Ераст, Родион. 

С Ераста жди ледяного наста, 

25 ноября — Иван Милости- 
вый. Если на Ивана Милостивого 
дождь или снег — быть оттепе- 
лям до Введения (4 декабря). 

29 ноября — Матвей. На святого Е 
Матвея зима потеет. Если в день 
апостола Матвея веют буйные 
ветры, то быть вьюгам и метелям 
на Святой Руси до самого Николы 
зимнего... 

Но в каком бы разладе она ни 
была с календарем, а ноябрь за- 
мыкает осень. Вплотную подступи- 
ли метели, стужи, лютые денечки. 

Подготовил Г. МИНЕЕВ. 


в Маянге, — предложил мне 
Анатолий Владимирович. У 3 

Просматривая его, выясняю, 
что: В. И. Шапошникова, жи- 
теля этого села, «заставило» 


магазине 


дорогая, — 


$ 
гн 


3-3 


— А если чело 


заменен 


второй раз? — задаю я во 
Анатолию Владимирович 


придется 


садоводы-любители 
сажать черную смо- 
родину и значительно меньше — 
красную: ягоды.у неё хоть и соч- 
ные, но ‘на вкус как будто кисло- 


- Многие 
предпочитают 


ваты, не всем нравятся. Что же, 
тот, кто любит ягоды послаще, 

- может их легко полуЧить. Вот как 
это делаю я сам. 

В феврале-марте, в хороший 
солнечный день, прямо с кустов 
нарезаю однолетние побеги крас- 

е ной смородины и средние части 
их использую в качестве черенков: 


———— —— 


| ПОДВОРЬЕ 


СМОРОДИНА . 
СТАНОВИТСЯ 
СЛАЩЕ 


почки здесь наиболее сильные и 
развитые. Затем ножовкой 
спиливаю на кустах черной смо- 
родины ветки на 8-10 см от земли. 

После этого произвожу привив- 
ку. Пеньки, оставшиеся после уда- 
ления побегов черной смородины, 
я аккуратно зачищаю острым са- 
довым ножом и, расщепив их 
вдоль с одной или двух сторон 
в зависимости от их толщины, 
в щели (расщепы) вставляю за- 
остренные клином черенки крас- 
ной смородины, добиваясь макси- 
мального: совпадения камбия под- 
воя и привбя. Затем место при- 
вивки прочно обвязываю синте- 
тической изоляционной лентой, 
а верхние срезы! у черенков за- 
мазываю садовым варом, который 
предварительно подогреваю. 
С наступлением тепла. почки на 
привитых: черенках начинают про- 


— —— 
_ —— —— — 
— — 
—_— ———— 


укам Потом наносим 
‘клея и через ‚5-8 ми- 
ерхности соединяю 


эти 
разрастутся и заглушат культурные 
‘посевы, Избавиться от пырея, осо. = 


буждаться и распускаются одно- 
временно ‘с листьями на’ черной 
смородине. 

После полного срастания привоя 
и подвоя я ослабляю изоленту, а 
к осени её снимаю совсем. 

За лето привитые черенки хо- 
во развиваются и на следую- 
щий год уже дают ягоды, ко- 
торые не только крупнее, мя- 
систее и ароматнее, чем на мате- 
ринских кустах, но и заметно 
слаще. Не было случая, чтобы 
привитая красная смородина у 
нас подмерзла, ‘заболела 
погибла. Растет и 
прекрасно и ежегодно, 


плодоносит 


Ф. ФЕДОСЕНКО, 
садовод-любитель. 


анлаут 


< Погаси 


_` зеленый пожар 


Если махнуть рукой на сорняки, 
зеленые объедалы быстро 


или. 


Рассада 
и урожай 


‚ Получить высокий урожай ран- 
них спелых помидоров — цель 
каждого овощевода. Но для этого 
надо ‘вырастить хорошую рассаду. 

Первое, с чего надо начать, — 
отсортировать семена на глаз, 
удалив мелкие, щуплы!е; ломаные. 
Отобранные семена обеззаражива- 
ют в растворе марганцовки темно- 
фиолетового цвета в течение 20 
минут, после чего семена как сле- 
дует промывают. Затем прогрева- 
ют их в термосе при температуре 
воды 45-50’, положив: предвари- 
тельно в марлевые мешочки. В 
таком состоянии семена прогрева- 


ются 1,5-2 часа. Температуру во- 
ды обязательно измеряю. Прогре- 
вание в теплой воде позволяет 
резко повысить не только ‘всхо- 
жесть, но и энергию прорастания 
семян, благодаря чему они бы- 
стрее и дружно всходят. Теперь 
семена к посеву. почти готовы. 


Но для еще: большего усиления 
энергии прорастания замачиваю 
их. на 12-24 часа в растворе ми- 
кроэлементов (в 1 л воды раство- 
ряю 0,2 г борной кислоты и 0,2 
г медного купороса). До прокле- 
вывания семена держу во влажной 
тряпочке. 

Томаты ‘выращиваю: как .в пле- 
ночной теплице, так и в откры- 
том грунте. В. первом случае при 
высадке рассады в теплицу 5-10 
мая посев провожу в ‘последних 
числах февраля — начале марта. 
Для открытого же грунта высёв на 
рассаду провожу с середины марта 
и`до конца месяца. 
мс 

лей (с грядки), ко - 


торую насыпаю слоем 5-7 см 


кает 
на. 
отбирает 


Перед посевом землю. 
и высеваю семена: на 
1 см. Ящики © посеянны! 
нами слегка поливаю, _ 
пленкой и ставлю в т 
с температурой 24-26”. 
Всходы появляются уже 
3-5 дней. В первые дни пр 
явлении всходов температуру 
жаю до 13-15° днем и 8-10 
иначе сеянцы сильно вытягиваюте 
Через 5-6 дней после всходов 
температурный режим поддер- 
живаю в пределах 18-22° днем ми 
10:13° ночью. Поливаю по утрам 
теплой водой. 
Как только на сеянцах образу а 
ются 1-2 настоящих Е 


листочка, — 
пикирую (пересаживаю) их в тори 
фоперегнойные горшочки диамета 
ром 7-10 см или в ящики © пло- 
дородной землей (все с той же 
грядки), насыпанной слоем 8-10 см. 
У пересаживаемых растений пви- 
щипыёаю корешок и углубляю в 
> почву до семядольных листочков. ' 
Через 12-14 дней после пики- 
ровки рассаду подкармливаю ми- 
неральными удобрениями (на 10 
литров воды 5 г аммиачной си- 
литры, 10 г хлористого калия, Е, 
20 г суперфосфата) или птичьим а 
пометом, разведенным горячей во- 
дой 1:20. Если рассада развива- 
ется хорошо, достаточно и. од- 
ной подкормки. \ 
Недели за две до высадки рас- 
сады в. открытый грунт её нуж- 
но приучать к более низкой тем- 
пературе — закаливать. 'Выношу 
рт < рассадой на веранду, 
ОЕ 
притеняю. Если пог Е В 
НОО ода позволяет, 
с высадки в грунт 
рассадой вообще остав- 


ляю на ли > 
6 Улице (в- огороде) целые 


Подготовленная 
рассада быстрее п 


таким образом 
риживается. 
В. ЧЕЛНОКОВ. 
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ВАШИ ВОП 
— НАШИ ОТВЕТЫ 


ө Кончилась 
взять. негде. 
заменить} 

Можно использовать раствор, 
состоящий из 20 миллилитров 
одеколона и таблетки аспирина. 

Научите, как почистить дет- 
скую ‘шубку из синтетического 
меха! 

Возьмите полкуска детского или 
другого светлого туалетного мыла, 
натрите на терке и залейте пол- 
стаканом воды. Поставьте на огонь 
и, постоянно помешивая, кипятите 
до тех пор, пока мыло не раство- 
рится: Охладите раствор и‘добавь- 
те при помешивании 1 стакан. бен- 
зина и 1 стакан теплой воды. Вы- 
колоченную и очищенную щеткой 
шубку расстелите на столе, по- 
крытом. клеенкой. Жесткой щеткой 
нанесите состав на шубку по ворсу. 
Потом снимите его влажной тряп- 
кой. Повесьте шубку просушить и 
расчешите редким гребнем. 

® Как вывести чайные пятна 
+ на белой скатерти! 

Яерекисью водорода 
сколькими каплями лимонного 
сока. Нанесите на пятно, подер- 
жите немного, потом выстирайте 
скатерть. 3 

Ф Загрязнился ковер на полу. 
Не знаю, чем очистить! 

Попробуйте картофельными 
очистками, ° Тщательно помойте 
их, отожмите и рассыпьте на ко- 

вер, а потом сметите чистым ве- 
ником. Цветной ковер можно 
освежить, протерев его тряпочкой, 
смоченной в растворе квашеной 
капусты или столовом уксусе. 


канифоль, н 
Нельзя ли её чем 


или не- 


ки прочно обвязываю синте- 
_тической  изоляционной лентой, 
а верхние срезы у черенков за- 
Мазываю ‘садовым варом, который 
Предварительно подогреваю. 
_ С. наступлением тепла почки на 
‘привитых’ черенках начинают про- 

АЕ у м 

‚ 


РОСЫ -- 


прилипать к рукам. Потом наносим 
‚ Второй слой клея и через 5-8 ми- 
нут обе поверхности соединяют 
вместе. Место соединения про- 
глаживают через влажную тряпку 
теплым утюгом 

® Как лучше закрепить шуруп 
в стене, деревянные пробки крс- 
шатся м выскакивают! 

Есть очень простой способ. Вмес- 
то деревянной пробки забейте в 
просверленное отверстие кусочки 
капронового чулка. Потом раска- 
ленным гвоздем расплавьте их 
и быстро вверните шуруп, Капрон 
затвердеет и будет прочно дер- 
жать шуруп в гнезде. 

Ф Стал очень трудно откры- 
ваться замок, я его в кероснне 
держал — ничего не берет! 

Попробуйте насылать в скважи- 
ну замка немного графитного по- 
рошка — его можно настрогать с 
карандашного грифеля. (А если 
туго поворачивается ключ, нужно 
потереть его воском или мылом, 

[ Всю зиму мучаемся — с 
‚ окон течет вода, обои промокают 
до самого пола. Что делать! 

Нельзя) класть между рамами 
вату, опилки или другие собира- 
ющие влагу. материалы. Стекла не 
будут замерзать, если с внешней и 
внутренней стороны смазать их 

° смесью из 10 частей денатуриро- 
ванного спирта и 1! части глице- 
рина. кд 

Ф Научите, пожалуйста, как 
очистить мягкие детские игрушки! 
Их можно помыть в растворе 
стирального порошка «Лотос» или 
«Новость» — горсть порошка на 
литр воды. Начинать мыть игрушки 


привитая красная смородина У 
нас подмерзла, заболела или 
погибла. Растет и плодоносит 
прекрасно и ежегодно. 


Ф. ФЕДОСЕНКО, 
‹адовод-любитель, 


зеленый пожар 


Если махнуть рукой на сорняки, 
Эти зеленые объедалы быстро 
разрастутся и заглушат культурные 
посевы. Избавиться от пырея, осо- 
та поможет лишь перекопка поч- 
вы с выборкой корневищ. Если 
не по силам выполнить эту ра- 
боту ‘на ‘приствольных кругах, 
почаще борите в руки косу и с 
её помощью’ изводите * сорняки. 
Не расправитесь с ними в июне — 
подойдет срок плодоношения, 
и в землю попадет новая порция 
сорных семян. С. прилипчивой 
травкой мокрицей расправиться 
сложнее. Её опасно и перекапы- 
вать, и рубить мотыжкой’ ведь 
каждый порубленный побег даст 
несколько’ новых, Мокрицу можно 
Уничтожить, только вырвав с’ кор- 
нем. 

В борьбе с сорняками помо- 
гают качественные семена. Расте- 
ния из полноценных семян быстро 
всходят, скорее, намечаются іряд- 
ки, что дает возможность про- 
рыхлить почву между ними. Рыхле- 
ние проводят неглубоко и лучше в 
то время, когда сорняки нахо- 
дятся в фазе «петельки»: 

Теперь’ о поливе. Зачастую и 
дождь не заменяет, его, так как 
не промачивает почву на необ- 
ходимую глубину, Для помидоров, 
например, эта глубина должна 
быть не менее 35 сантиметров — 
обычному дождю такое не поќси- 
лам, Огурцы без полива вообще 
не удаются. Причем влага огур- 
цам нужна не. только в почве, 
но и в воздухе, Листья у растения 
крупные, воды испаряют много 
Только подавай её! Вот и получа- 
ется, что огородные грядки за- 


° огородной землей (с грядки), 


Семена высеваю в ящике“ - 
торую насыпаю слоем г см. 


забота 


на важная 
Еще одна обое- 


орка 
рыхление. Спекшаяся корка Е 
стение на кислород 
м лаг Рых- 
голодание, отбирает влагу. ь 
лят почву после каждого полива. 
В жаркую погоду желательно пос- 
ле полива присыпать лунки и бо- 
роздки сухой почвой это из- 
бавит корни от перегрева. 
Конечно, все эго нелегко, но 
без серьезного труда с огорода 
не взять того, что он может дать 
А. СТРИЖЕВ. 


Знакомые 
червяки 


Многие зарубежные фермеры 
< помощью червей небывало уве- 
личивают урожай: Дело в том, 
что жизнедеятельность червей 
в почве создает высококачествен- 
ный биогумус: В сутки один) чер- 
вяк превращает в гумус полграм- 
ма отходов, очищая к тому же 
почву от вредных веществ вплоть 
до радионуклидов. 

Наиболее эффективно при- 
менение элитных калифорнийских 
червей, которые быстро размно- 
жаются и обладают большой 
энергией выживания. Начали раз- 
водить червей и у нас в стране. 
Пока еще им далеко до мировых 
стандартов, но лиха беда нача- 
ло.. Конечно, можно’ просто нако- 
пить обычных, непородистых до- 
ждевых червей и заселить ими 
компостную или навозную кучу. 
Но лучше приобрести партию 
маточного поголовья. 

Следует помнить, что для чер- 
вей нужна температура примерно 
плюс 19 градусов, влажность суб- 
страта — 80-90 процентов. Пря- 
мые лучи губительны для них. 


< "Через каждые 90 дней популяция 


увеличивается: зимой — вдвое, 


ко + 


листья, кухонные отходы 
месяц-полтора кучу „засе. 
червями, предварительно 
сделав по всей поверхности от- 
версгния. Лучше всего; если плот- 
ность заселения составит тысячу 
экземпляров на квадратный метр. 
В кучу периодически добавляют 
кухонные отходы. Через  три- 
четыре месяца они превратятся 
в ценный компост. Теперь доста- 
точно рядом со старой кучей сде= 
лать новую, и голодные черви 
переползут в неё, Можно устро- 
ить «странствующий» штабель: 
укладывать отходы на одном его! 
конце, а ма другом — собирать 
готовый компост. Дождевые черви 
позволяют вам полностью обой- 


тись без химических удобрений и 
получать большие урожаи. 


И. МЕЛЬНИК. 


Посуда, 
которую. 
выращивают _ 


Попробуйте на своем участке * 
вырастить бутылочную 
Хотя бы несколько растения. 


траву, 
Через 
ляют 


` пожалеете! Длинные — до 


метров ярко-зеле 
этих растений с крупны 
цветами 


„мариновать можно). пов 9 
вкусно получается, - Но > на 
ценность бутылочной _ р 2 
её полностью созрев 
Они бывают самой 


формы: груш 


дно! 
ной — и самых анса 
: Очищен С 
ные, ‹ 


- Ф Можно ли приклеить поро- 
лон к шерстяной ткани! 


обуйте сделать так. Поро- 

Е и Ну слегка` ‚увлажняют 

_ водой и смазывают клеем. БФ-6. 
“Через 5-8 минут на поверхности 
а и ткани образуется лип-. 


нужно с головы, протирая ватным 
тампоном, губкой или щеткой, 
проделать все надо быстро, так, 
чтобы игрушки сильно не про- 
мокали. Ополоснуть можно, водой, 
добавив уксус, чтобы мех заблес- 
тел, Потом просушить и расчесать, 


] летом. — втрое. За’ это время 

Вода поможет огороднику и субстрат в ящиках превратится 
при заморозках. На первый взгляд в высококачественный гумус; а 
кажется неправдоподобным: червей необходимо пересадить в 
влага против холода. И все же это другое ‚„«жилище» с помощью 
так. Увлажненная ‘почва меньше АИ Гумус, пред-. 
остывает, а усиленное испарение ставляющий собс 


ядлые водохлебы, Э 
но 


ой порошко 


& НЯ высушивают, л 


ока она не станет 


^ из металли- 


Кромки ковра, лежащего на по- 


загибаются и преждевремен- 
И знешиваются: Советуем 6- 


ем 


стороны ковра по всей. 
ратной рс а 


высвобождает тепло и тем самым 


несколько! согревает воздух и сами 
растения. НекотоВые овощеводы 


тить гибель 
Даже помидоро 


растени 


и когда они по- ^ 
_ крылись ледяной коркой. 


Заров хозяйственного и культур- 
ного обихода, производит за- 
купку у населения сельҳозпро- 
 дуктов и сырья вырабатывает 
необходимые товары народного 
потребления, осуществляет об- 
щественное питание, строит про- 
изводственные объекты и жилье. 
° Всю деятельность потребко- 
Операция осуществляет за счет 
(Средств пайщиков и прибыли от 
с енной деятельности. 
одним словом, потребкоо- 
я не пользуется ни ‘льго- 
_Ни поддержкой от госор- 


ганизаций (обслуживает сель- 
Е: населені порою в убы- 


д тому же исправно; на- 
предприятиями, колое 


населения без г, Са- 
а). 187 тысяч пайщиков вло- 
ои средства в потребко- 
ацию. В ‘её системе трудо- 
ы 20,5 тысячи сельских 
Во всех 38 районах, 
$ в городах областнуго 
(имеются райпотреб- 
_ райпо, горкоопторги. 
2 товаров сосре- 
от и направляют в рай- 


янәаря с. г. председатель правмтельства РФ В. ААА 
цпнсел постановление «Вопросы потребительской кооперации 
Федерацмн». Оно предусматривает ряд мер, которые дол- 
способствовать разантню потребкооперацик в условнях ры- 
5 аа ночной экономнкн. С целью познакомнться, что представляет в на- 
стоящее время потребкооперация в нашей областк н каковы её пер- 
‘спектмвы с учетом ввода в действие нового постановлення, мы встре- 
С тялись с председателем облпотребсоюза Анатолмем Сергеевичем 
_ Кожиным м. днректором регмонального Центра подготовкн кадров 
обппотребсоюза Владнммром Николаевичем Титаевым. И начнем с 
С такого вопроса: так что вообще такое потребкооперация, которая 
в Беследине годы практически мсчезла 
как должны содействовать! 


с- 


со странмц нашмх газет! Чему 


- Ф РЕФОРМА 

А. Кожин: Потребительская которые закупают у населения 
кооперация — это многоотрас- излишки сельхозпродуктов и сырья 
левая система деятельности, ко- и снабжают ими город и поселки, 
К торая, по сути, одна поддержи- оОтгружают сырье предприятиям 

вает жизнеспособность сельско- госпромышленности, 
З го населения в части доставки Для справки: всего вырабо- 
на село продуктов питания, то- тано и реализовано 2,7 тысячи 


тонн колбасных изделий, 300 тонн 
кондитерских, 67 тысяч тонн хле- 
бобулочных изделий, на 350 мил- 
лионов рублей швейных и меховых 
изделий. 

У населения ‚закуплено 14,3 
тысячи тонн мяса в живом весе, 
713 тонн молока, 1,5 миллиона 
штук яиц, 3 тысячи тонн овощей, 
Предприятиями промышленности 
отгружено 450 тонн шерсти, около 
600 тысяч штук различных видов 
кожевенного сырья. 


Корр.: Повлияли изменения в 
экономике страны на вашу де- 
ятельность? Ў 


А. Кожин: Да, в 1993 году, к 
сожалению, нам не удалось сдер- 
жать снижение объемов дея- 
тельности кооперативных пред- 
приятий, хотя темпы спада не- 

в’ последнее время за- 
39 "А ы гга: 
то 


- . = 
в экстремальные условия. Это 
связано с тяжелыми финансовыми 
проблемами. С одной стороны, 
резкий недостаток кредитных 
ресурсов, несмотря на повышен- 
ную ставку Центробанка в 213 % 
годовых. С другой потребко- 
операция не имеет никаких льгот, 
Мы платим 18 различных налогов, 
государство фактически нас об- 
дирает. Из 1 рубля заработанӣ- 


операции кредитные Басре 
на заготовки; хранение и пер 
работку сельхозпродукции 2: 
сырья, товаров народного п 
требления. Кроме этого, пре- 
дусмотрены меры, способству- 
ющие строительству предприя- 
тий по заготовкам, хранению и 
переработке сельхозпродуктов. 

Есть еще ряд новшеств. Так, 
в принятом документе подчерк- 
нута необходимость м возмож- 
ность реформирования в рамках 
основных принципов коопера- 
тивного движения: доброволь- 
ность членства, матернальное 
или трудовое участие членов в 
создании и развитии деятель- 
ности кооперативов, равенство 
прав каждого члена кооперати- 
ва, как в управлении, так и рас- 
пределении прибыли. 
Корр.: Но, наверное, 
проблемы, которые стоят перед 
потребкооперацией, способно 
разрешить постановление? 

В. Титаев: Прежде всего сле- 
дует сказать, что в данном по- 
становлении речь идет об одном 


не все 


виде кооперации — о потре- 
бительской. В этом отношении 
сужается суть развития коопе- 


рации. Опыт западных стран сви- 
детельствует, что там получа- 
ют развитие различные формы и 
виды кооперативов. По сущест- 
ву в этих странах имеел место 
кооперативный сектор экономики, 
производящий от 7 до 14 про- 
центов валового национального 
дохода. 

Деятельность же сегодняшних 
и вчерашних властных структур 
направлена на дискредитацию 
кооперации как единой системы; 
в свое время была прекращена 
деятельность промысловой ко- 
операции, в настоящее время 
волевыми методами реформи- 
руется сельскохозяйственная ко- 
операция, представленная колхо- 
зами. Не имеют законодательной 
базы такие виды кооперации, как 
жилищно-бытовая, садово-ого- 
родническая и другие. Закон «О 
кооперации в СССР», не действу- 
ет, и правовых актов нет, а от- 
сюда не созданы условия для раз- 
вития кооперативного сектора 


© ВН ато) 
экономической жизни, имею- 
щие место в обществе в послед- 
ние два года. Прежде всего по- 
требкооперация рассматрива- 
ется не как ‚общественно-хозяй- 
ственная организация, а исклю- 
чительно как хозяйственная. В 
. постановлении забыт главный 
принцип кооперации добро- 
вольное сотрудничество пайщиков 
с целью удовлетворения 


ае 


- «Волжская новь», ' м6 х 


КРИМИНАЛЬНА 


С мая по сентябрь 1993 года 
Никольское-Казаково 
из стада пропали три овцы 
(стоимостью 40 тысяч кандар 
принадлежащие ели 
этого села. Как выяснило след 
ствие, кражу овечек совершил 
чабан Г., под присмотром ко- 
торого и находилась в то вре- 
мя отара. 

В ах на 15 февраля с фер- 
мы товарищества «Пылков- 
ское» исчезло 16 голов овец 
на общую сумму 900 тысяч 
рублей. Ферма, опять же ни- 
кем не охранялась. , 

Впрочем, иногда и охраня- 
емая сторожем ферма подвер- 
гается «набегам любителей 
свежего мяса». Вот, например, 
в селе Малый Кушум в ночь 
на 19 февраля с ОТФ неза- 
метно для сторожа было похи- 
щено 24 (!) овечки на сумму 
более одного миллиона: руб- 
лей. Я 


И ВСЕ ЖЕ ЭТО 
НЕ СЛУЧАЙНОСТЬ... 


в селе 


Внимательный читатель га- 
зеты, наверняка, помнит о 
кражах компьютера, мяса и 


двух машин в АОЗТ «Волгарь», 
о которых мы сообщали 19 
февраля под заголовком «Слу- 
чайность или... закономер- 
ность?» М вот новое престу- 
пление по «технике исполне- 
ния» напоминающее предшест- 
вующие. 

В ночь на 12 февраля в селе 
Кормежка неизвестные лица, 
спилив замок на двери частно- 
го коммерческого магазина, 
принадлежащего ТОО «Марья- 
на», проникли внутрь поме- 
щения и похитили различные 
вещи и продукты питания на 
сумму. болёе 2 млн. рублей. 
В эту же ночь из гаража сов- 
хоза «Знамя Ленина» исчезла 

-21063, на ко- 


обнаружена брошенной на том 
же месте, где и её предшест- 
вующие «подружки», а вот 
похищенные вещи и продукты 
найти пока не удалось. 
ИДЕТ ОХОТА НА... 
4 А СТАНКИ 
В период с 24 января 


р ро ея 


по 1 


А р о е ее АрЕСИ 


1 марта 1994 года 


Я ХРОНИК 


оизошла В 
кража произош. 
т Скотник этого 
Ш. проник в сто- 
лярный цех и похитил свер 

й ок стоимС 
лильный стан 5. : ч 
300 тысяч рублей. Зачем ск 3 
нику понадобилось красть, 
тем более разбирать на нат Ј 
станок (именно в таком вид. 


добная 
селе Корме: 
же совхоза 


он был возвращен в цех), в = 
скором времени выяснит 
следствие. 


ДОМОЙ ВЕРНУЛСЯ 
БЕЗ «СТВОЛА» 

Что поделаешь, но время у 
нас сегодня такое: сложное, 
тревожное. Вот и вооружаются 
люди, а особенно коммер- 
санты, пистолетами, винтов- 
ками, газовыми баллончиками, 
а порой и самодельными ог- 
нестрельными «стволами». На- = 
пример, 17 февраля на трассе! м 
Балаково — Духовницкое ра- 
ботниками ГАИ был задержан 
коммерсант из г. Тольятти, 

в салоне машины “ которого 
был обнаружен самодельный 
малокалиберный револьвер, 
Пришлось коммерсанту рас- 
статься со своим изобретением 
и вернуться домой обезору- 
женным. Ч 
ОСТОРОЖНО: 
ЛЖЕМОНАХИ! 

Группа молодых людей, двое 
из которых облачены в подо- 
биё церковной одежды, «пу- о. 
тешествуют» по селам района, 
наведываясь к одиноким по- 
жилым людям (путем обмана, 
шантажа, угроз) забирают в 
«качестве пожертвования. 
церкви» или же просто крадут 
старинные иконы и другие н 
менее ценные предме + 
тиквариата. а, 


подобного! 


уже: покидали их. дом) 
хитили старинную икону 


К) 


СЕ 


-В связи с эт 
бы обратиться к 
лям района; буді 
и внимательны 


М ЛЕА 
мков и прибыли от 
"деятельности. 
‘словом, потребкоо- 
я не пользуется ни ‘льго- 
и поддержкой от госор- 
ий, обслуживает сель- 
ское население порою в убы- 
ток да к тому же исправно, на- 
ряду с госпредприятиями, кото- 
рые пользуются средствами из 
госбюджета, платят все налоги, и 


^ платежи. 
Для справки, У нас в области 
зпотребкооперация обслужива- 


> © около \ иллиона человек 
2 {почти Е селения т т, Са: 
_ратов 87 тысяч пайщиков вло- 
кили свои средства в потребко- 
Ию, В ‘её системе трудо- 
у тысячи сельских 
жителей. Во всех 38 районах, 
а также в городах областнъго 
подчинения имеются райпотреб- 
союзы, райпо, { горкоопторги. 
Основную маёсу товаров сосре- 
доточивают и направляют в рай- 
оны 7 межрайонных оптовых 
баз. В системе действует 2900 
различных торговых предприя- 
тий, из них более 2200 располо- 
жены непосредственно в сельской 


М устроены 20,5 


местности. , 

Коор.: Какова деятельность 
2 облкооперации в конкретных 

цифрах? 

А. Кожин: За 1993 год роз- 

ничный товарооборот соста- 


вил 64 миллиарда 800 миллио- 

нов рублей или увеличился в 

действующих ценах в 6,5 раза. 

По отдельным товарам объем 

реализации остался на уровне 

1992 года. Это касается хлебо- 

булочных и кондитерских из- 

Ы делий, ряда товаров культур- 

но-бытового назначения — ков- 

ровых изделий, часов, холодиль- 

ников, телевизоров. Более 60 % 

ее: в товарообороте’ составляют про- 
дукты питания. 

Потребкооперация 

р. > производством 


занимается. 
товаров народ- 
ного потребления: во всех 
+ районах есть хлебозаводы, пи- 
5 щекомбинаты, цеха по выработ- 
ке колбасных, безалкогольных, 
кондитерских изделий, Есть 
промкомбинат, “’деревообраба- 
<  тывающий комбинат. Из всей мас-- 
З сы проданных товаров около. 
200% — это товары, выработан 
_ ные на кооперативных предпри- 
_ятиях. Почти четвертая. часть хле- 
 бобулочных изделий, выпеченных 
области, приходится на хлебо- 
карни потребкооперации. 
сех районах области име- 
Заготовительные конторы, ' 


лла МИ Ч "3 <и 
отгружено 450 тонн шерсти, около 
600 тысяч штук различных видов 
кожевенного сырья. 


Корр.: Повлияли изменения в 
экономике страны на вашу де- 
ятельностьї 


А. Кожин: Да, в 1993 году, к 
сожалению, нам не удалось сдер- 
жать снижение объемов дея- 
тельности кооперативных пред- 
приятий, хотя темпы спада не- 
сколько в последнее время за- 
медлились. Причины общеиз- 
вестны. Мо главное в том, что 
наша деятельность поставлена 

в экстремальные условия. Это 
связано с тяжелыми финансовыми 
проблемами. С одной стороны, 
резкий недостаток кредитных 
ресурсов, несмотря на повышен- 
ную ставку Центробанка в 213 % 
годовых. С другой, потребко- 
операция не имеет никаких льгот. 
Мы платим 18 различных налогов, 
государство фактически нас об- 
дирает. Из 1 рубля заработанй- 
ных доходов 90 копеек составля- 
ют налоги. За 1993 год уплачено 
8 миллиардов налогов, в 1994 
Году эта сумма возрастет в 2 раза, 
поскольку увеличивается ставка 
на прибыль, плата на имущество 
и вводятся другие налоги, 

Корр.: Сможет ли, новое по- 
становление о потребкооперации 
хоть в какой-то мере решить 
ваши проблемы? 

В. Титаев: Данное постанов- 
ление хотя и робкий, ‘но все же 
шаг вперед в организации ко- 
оперативного движения. Во-пер- 
вых, после долгого молчания ны- 
нешнее правительство сказало 
наконец свое слово в поддержку 
потребкооперации. Оно направ- 
лено на решение жизненно важ- 
ных вопросов пайщиков, жителей 
сельской местности, развивает и 
уточняет отдельные положения За- 


кона «О потребительской ко- 
операции в Российской Феде- 
рации». 

Во-вторых, впервые признано 
необходимым строить взаимо- 
отношения Щентросоюза и пра- 


вительства в соответствии с еже- 
годно заключаемым между ними 
соглашением, Подобные взаимоот- 
ношения рекомендовано иметь и 
между субъектами Российской 
Федерации. 

В-третьих, в документе под- 
черкнуто, что потребительская 
кооперация по своим функциям 
непосредственно связана с АПК. 
Отсюда, соответствующим ис- 
полнительным органам поручено 
выделять потребительской ко- 


ет рО. М 


волевыми методами реформи- 
руется сельскохозяйственная ко- 
операция, представленная колхо- 
зами. Не имеют законодательной 
базы такие виды кооперации, как 
жилищно-бытовая, садово-ого- 
родническая и другие. Закон «О 
кооперации в СССР», не действу- 
ет, и правовых актов нет, а от- 
сюда не созданы условия для раз- 


вития кооперативного сектора 
экономики, 

Следует отметить и то, что 
постановление не затрагивает 
многие процессы социальной и 
экономической жизни, имею- 


щие место в обществе в послед- 
ние два года. Прежде всего по- 
требкооперация ‘рассматрива- 
ется не как ‚общественно-хозяй- 
ственная организация, а исклю- 
чительно как хозяйственная. В 
постановлении забыт главный 
принцип кооперации — добро- 
вольное сотрудничество пайщиков 
с целью удовлетворения своих 
потребностей в товарах и услу- 
гах, 

Слабой стороной 
то, что’ декларируя 
мость проявлять инициативу, со- 
вершенствовать управление, со- 
кращать непроизводительные 
расходы и т. п. постановление 
не ориентирует на необходимость 
опираться при этом на научные 
разработки и подготовленные 
кадры. А без научных предвиде- 
Ний не может быть успешного, 
развития кооперации. Естественно, 
научные разработки требуют фи- 
нансирования, 

Корр.: Есть ли у потребкоопе- 
рации перспективы? 

А. Кожин: Потребкооперация 
всегда боролась с монополией. 
В годы Советской власти она про- 


является и 
необходи- 


тивостояла монополии государ- 
ства в торговле, в настоящее вре- 
мя — как монополии государ- 


ственной, так и частной, Не будь 
нашей системы в сельской мест- 
ности (и частично в городах), на 
смену государственной торговле 
придет монополия частника. Ком- 
мерческие структуры, цельф ко- 
торых является только получёние 
прибыли, а не удовлетворение 
потребностей населения, не 
менят потребкооперацию. 
Необходимо создавать КОО- 
перативную партию, социально- 
экономической основой Кото- 
рой должен стать кооперативный 
сектор экономики. 


`Балак‹ 


за-! 


Г. ОСАДЧИЙ. 1 


спилив замок на двери частно- 
го коммерческого магазина, 
принадлежащего ТОО «Марья- 
на», проникли внутрь поме- 
щения и похитили различные 
вещи и продукты питания на 
сумму более 2 млн. рублей. 
В эту же ночь из гаража сов- 
хоза «Знамя Ленина» исчезла 
автомашина ВАЗ-21063, на ко- 

торой, как не трудно догадать- 


Вот 


ся, злоумышленники увезли в О ар 
похищенное. Впрочем, ма- вера Я 
шина. в. скором. времени была в тот мо, 


обнаружена брошенной на том 
же месте, где и её предшест- 
вующие «подружки», а вот 
похищенные вещи и продукты 
найти пока не удалось. 
ИДЕТ ОХОТА НА... 

= СТАНКИ 

В период с 24 января по 1 ыы 
февраля из мастерской кол- 
хоза имени Тарасова неизвест- 
ными лицами была совершена 
кража сверлильного станка и 
слесарных инструментов на 
общую сумму 420 тысяч руб- 
лей. ‚ 9 

А в ночь на 17 февраля по- 


хитили ста 


лей. 


Вниманию руководителей сельского хозяйс а, 
фермеров, всех заинтересованных лиц! — 
АО ЗЛАТОУСТОВСКИЙ ЗАВОД МЕТАЛЛОКОН! 


предлагает: 
АНГАРЫ ‹ х “ 
— пролётом 9, 12, 18 м, любой длины, 


кованного профилированного листа; Е 
— можно разместить хранилища; склады; | 
цеха, мастерские и многое другое. Б ВА 
КАРКАСЫ промышленных и садовых {тепл 
и плёнку Р 
— полезная площадь около 700 мў 
— оснащена механическими при! 
плёнки и открывания форточек = 
Более: 60 видов гнутых и гнутозамкі 
‹ ного, сечения . Р 
— найдут широкое применен 
нии прицепов; мебельном. про! 
личных ограждении: в. 
СПРОЕКТИРУЕМ И ИЗ! 
ДЛЯ МАЛОЭТАЖНОГО. 


строительные # леса, 


«качестве 

церкви» или : 
старинные иконы’ 
менее ценные пред 
тиквариата. 3 
только один пр 
подобного «нашествия». 
враля в селе Еланка 
ные лица зашли в, 
старелых супругов. 


ненную в один 


-В связи с этим 
бы обратиться ко всем 
лям района: будьте остор 
внимательны, 
чувства бдительности. 
«церковные братья» все ж 
сетят\вас (не дай бог, ко! 
то немедленно сообщ; 
этом своему участковому | 
же в дежурную часть РОВ; 


ЕС 


у 


хот 


не т 


з! 
е 


гдин; 


СТРУКІ 


Для тех, кто хочет расширить 
или обновить свой сад, самая 
большая забота сейчас, в конце 
зимы, — о здоровых черенках 
плодовых деревьев, Там, где их 


заготовили с осени, надо поста- 
раться уберечь от прорастания, 
следить, чтобы резко не повы- 


шалась температура в хранилище. 
Если черенков нет, их следует сре- 
зать с лучших деревьев в безмо- 
розный день и положить на хра- 
нение в умеренно влажный песок. 
Температура в хранилище должна 
быть не выше и не ниже четырех 
а, сов тепла. 
ерес о друзьях сада — 
птицах. Если нет скверенникав, 
кормушек, смастерите и пове. 
те их так, как надо, в удо н 
для птиц местах. Следите за Там 
чтобы кормушки не УЕ 
В холодные дни нашим Иер а 
помощницам особенно необх 
ма подкормка. 
Сейчас есть 
обновлением и 


и 
тары. Очистите 
хлоркой ящики, ПОДДОНЫ, 


8 ся 
время занять 


дезинфекцией 
промойте с 
БЫСТИ- 


февральскую пору 


райте мешки, очистите и покрась- 
те инвентарь. Продолжайте на- 
капливать снег в саду, особенно 
под кронами косточковых культур. 
Вишню освободите от зимней об- 
вязки, а молодые деревья покреп- 
че прикрепите к подпорам — 
начинается пора сильных ветров. 

Для предохранения деревьев от 
солнечных ожогов стволы и ос- 
нования скелетных ветвей побелите 
известковым молоком (1,5-2 кило- 
грамма свежегашеной извести на 
10 литров воды). В раствор полез- 
но добавить немного медного 
купороса — для оїпугивания гры- 
зунов. 

Если снега мало, 
го позаботьтесь о 
ЕЙ особенно полезна весенняя 
влага, Накапливайте снег между 
кустами, ставьте щиты из хвороста 


прежде все- 
смородине. 


или веток. При избытке снега 
й го с веток: 
стряхивайте е 
полезно 
е месяца снег 
В конц сане 


тволов сливы, 
отгрести от С 
Эи обвязку надо снять и сжечь, 


в. РИВНЯК. 


чала о на- 
ачала распускания почек д! 
а цветения. При благоприятных 


Обрезка 


Плодовые деревья обрезают 
ежегодно. В молодых насажде- 
ниях первые 5-6 лет формируют 
желаемый тип кроны. В округлых 
кронах наиболее развитые ветви 
направляют равномерно вокруг 
ствола, а в плоских — в напра- 
влении ряда. На каждом дереве 
закладывают по 5-6 основных вет- 
вей. Остальные превращают в 
полускелетные и обрастающие, 
Ствол над самой верхней ветвью 
срезают по достижении ею 2-3 
летнего возраста. 

В садах зрелого возраста пол- 
ностью сформированные дерезья 
начинают обильно плодоносить. 
В этот период путем обрезки 
поддерживают созданный тип 
кроны, осветляют внутреннюю её 
Часть, ограничивают высоту и ди- 
аметр. В насаждениях с округлой 
кроной у наиболее сильнорослых 
основных ветвей удаляют верхушки 
над расположенными ниже бо- 
ковыми ветками (обрезка на пе- 
ревод). Ослабляют в росте и по- 
лускелетные ветви, 

Подрезают 


верхушки сильно- 
рослых боковых и полускелет- 
нахо ветокЕи Е садах с плоской 
кроной, Перевод верхушек ос- 
НОВНЫХ ветвей на боковые от- 
ветвления ослабляет Их рост 
способствует увеличению диа. 


метра кроны, 


Во внутренней её 
ериферии выреза- 


поврежденные 


вредителями, иб я 
ветви. В местах сильного загу- 
щения сильно укорачивают од» 


нолетние приросты, 
летные и обрастающи 
оставляя их проводники, 
В садах 16-20-летн 
та заметно ослабевае 
ветвей в длину, деревья 
но плодоносят, Начинает 
проявляться тенденция к перис 


полуске- 
веточки, 


бать его из междурядий, что 


междоузлиями черенки с 


кроны 


ные плодовые веточки со слабым 
приростом срезают «на пенек», 
В годы, когда на деревьях зало- 
жено небольшое количество пло- 
довых почек, проводят более силь- 
ную обрезку, чтобы вызвать боль- 
ший прирост ветвей 
В урожайные годы плодовые ве- 
точки и кольчатки обрезают очень 
сильно, особенно ‘таких сортов 
яблонь и груш, которые завязы- 
вают чрезмерное количество пло- 
дов. В сильной обрезке нуждают- 
ся плодоносящие периодически 
и образующие большое количество 
мелких слабоокрашенных пло- 
дов деревья 18-летнего возраста и 
больше. Её проводят под «не- 
урожайный» год. Верхушки основ- 
ных ветвей кроны срезают в том 
месте, где их приросты в преды- 
дущие годы достигали длины 25-30 
сантиметров, полускелетные уко- 
рачивают наполовину или чет. 
верты, с плодовых веточек удаляют 
от трети до трех четвертых ста- 
рых разветвлений, Самые старые 
плодовые веточки и кольчатки 
через одну-две срезают «на пе- 
нек» (на 3-10 сантиметров выше 
их основания). Одновременно 
омМоложением ветвей проре . 
вают и снижают крон рки. 
Омоложение и Конана, 
шим я г. 
по первый год’ после 
КОнцах ветвей вы- 


растут но 
рае вые приросты длиною 


бре 


од 


ебаний температурыг и 


зких кол 
ж Для защиты от ре ают снегом полностью, 


ветров молодые деревья окучив 5 
носящие — минимум до первых Р ют Н 
еся яблони, вишни и сливы укр! 
ре ем снега. При этом нельзя на Е 
полуметровым слоем " Приртен ааа Цне КОБ 
деревьев под кроной или за её пре, 
в сад из других мест. Это окупится 

ап 
Если вы прикопали осенью н' Е 
р материал, очищайте от снега канаву, пред! 
т мышей. 
ную для защиты саженцев о РЕ 
Чтобы отпугнуть грызунов, штамбы и Ни 
обвязанных деревьев периодически обмазывай ея 
щим их раствором. Его можно сделать из коровяк: 
из глины, 
о) и извести (один килограмм) или Т ае 
Рона) и 50 граммов креолина. Против мышей эффек 
окорня, 
также применение бузины, мяты, черн Я 
Ж Ае для прививки можно заготовить и зимой. Делают 
это в дни оттепели. Срезают сильные, вызревшие, с коротким 
хорошо освещенных сторон де- 
ревьев. Черенки связывают в пучки и хранят до прививки в 
снегу с северной стороны помещения. 


плодо- 
етных ветвей. 
е менее чем 


чисто выгре- 


звилок скел! 


делами. Лучше. завезти снег 


прибавкой урожая. 


о- 
ебном участке п 
риусад. значен- 


и не- 


коровяка (по 


Этажерка 
для рассады 


Вот уже много лет я выращи- 
ваю рассаду помидоров и огурцов 
в самодельных бумажных стакан- 
чиках. Для их изготовления беру 
крафт-бумагу, режу её на полосы 
шириной 10 см и длиной. 40-50 
сантиметров, обертываю в 1,5- 
2 слоя поллитровую бутылку, сое- 
диняя края клеем ПВА или бу- 
стилатом и сушу. 

Стаканчик получается без дна, 
но, как показал опыт, оно прак- 
тически не нужно: ком корней 
хорошо удерживает землю. К 

Стаканчики с 


ковых стенок, 
чек высотой 8 
тиметров и 3 
16-миллиметро 
ки ставлю на 


сделанных из доще- 
О и шириной 12 сан. 
Полок из таких же 


тау ошоду прямо на верхний & 
ковых з; 7 
арене стенок и прибиваю 


„среднюю Уукла- 
Чки, прибитые к 
НИЖНЮЮ 


лег- 

северных зон 94 хаза 
сахар, 

58 ристо, 

я Од понижается). Сегодня Е 

Рад выращивают не только в По. 

волжьЬе, Московской 7 


а при 
Хороших условиях — до 100 Аб 
В районах с холодными зимами 


виноград проходит период физио- 
логического покоя в течение 1-1,5 
ЕЕ а температуре -- 10 — 
т . зоне на широте Одесса- 
Ростов-на-Дону этот период обыч- 
Но начинается в конце октября и 
заканчивается в середине декабря, 
В это время, даже если создать 
винограду самые благоприятные 
Условия, почки у него не распус- 
тятся. А вот в начале января при 
подходящих условиях (на балконе, 
в теплице) у него начинается ве- 
гетация. В открытом же грунте 
ОН начинает расти в конце апреля. 

Вызревшие побеги винограда, 
особенно его «северные» сорта, 
могут безболезненно переносить 
морозы до — 18°С, а многолетняя 
древесина — даже до 20°С. 
Корни же винограда приходится 
особенно тщательно оберегать, так 
как они переносят мороз только 


_ до — 10°С. Оптимальная для фо- 
— тосинтеза растения плюсовая тем- 


ература: 25-30°С, критическая; 
45°С. Причем сорта с черными 
лодами требуют больше тепла; 


сорта со светлыми, 
Годовой цикл жизнедеятель- 


винограда делится на шесть 
плач», рост побегов и со- 
‚ цветение, рост ягод, со- 
е ягод и листопад. Первая 
ель) — время от начала 


жения до распускания 
К И этой фазы закан- 
брезание, внесение удоб- 


язывание. (Сроки 


© 


начала 
ОВ Х И лагоприятных 
ас в этот период 
Е И чень быстро — по 8-10 см 
А а обламывать побе- 
Ва < нет соцветий, и 
ть сильно растущие пло- 
доносящие побеги. К 
оба роме того, 
гущали крон кора- 
чивают или совс Е 
сынки на побега. А 
и а Ь текущего) года, 
ются на месяц 
позже основного побега. С ос. 
Новы куста удаляют всякую по- 
росль, волчки, жировики. Побеги 
привязывают к шпалере, проводят 
некорневую подкормку. Почки 
начинают расти и распускаться при 
прогреве почвы до + 9 — + 10°С, 

Третья фаза (конец мая — июнь) 
— от начала цветения до завя- 
зывания ягод — продолжается 
8-14 дней, в зависимости от по- 
годы. 

Четвертая фаза (июнь — июль) 
== рост ягод от начала Их фор- 
мирования до начала созревания, 
В этот период более активно рас- 
тут листья, нежели побеги. Яго- 
ды растут и наливаются в течение 
30-50 дней в зависимости от 
сорта и времени цветения. 

Пятая фаза (конец июля — ко- 
нец октября) — созревание ягод; 
происходит оно за 30-50 дней у 
ранних сортов, у поздних — не- 
сколько дольше. В этот период 
необходимо укоротить побеги, ос- 


па- 


тавив после кисти 7-8 листков. 
Проводят последнее пасынкование, 
прореживают листья, затеняющие 


гроздья. Снимают урожай за не- 
сколько дней до полного созре- 
вания. 

И шестая фаза — листопад — 
продолжается 30-45 дней, до ‚октя- 
бря — ноября. В северных районах 
после первых заморозков листья 
высыхают и облетают, отмирают и 
концы зеленых побегов. Поэтому 
до середины октября часть листьев 


учше удалить, а побеги на концах 


ищипнуть— тогда лоза лучше 
зреет и подготовится к зиме, 


ревод), Ослабляют в росте и по- 
лускелетные ветви, 
Подрезают верхушки сильно- 
рослых боковых и полускелет- 
ных веток и в садах с плоской 
кроной. Перевод верхушек ост 
новных ветвей на боковые от- 
ветвления ослабляет Их рост, 
способствует увеличению  диа- 
метра кроны. Во внутренней 
части и на пер Д 
«на колецо 
Е до здоровой древесины все 
сухие, поврежденные механиче- 
ски, вредителями и болезнями 
ветви. В местах сильного загу- 
щения сильно укорачивают од- 
нолетние приросты, полуске- 
летные и обрастающие веточки, 
оставляя их проводники. 
В садах 16-20-летнего возрас- 
та заметно ослабевает прирост 
ветвей в длину, деревья обиль- 
но плодоносят. Начинает резко 
проявляться тенденция к периодич- 
ному плодоношению. В таких слу- 
чаях применяют более сильную 
и детальную обрезку, чем в на- 
саждениях меньшего возраста. 
Кроме ограничения роста дерева, 
прореживания кроны, укорачи- 
вают весь однолетний прирост 
наполовину или на четверть длины, 
частично омолаживают наиболее 
старые плодовые веточки, Отдель- 


омоложением ве’ 
вают и снижают | 


С ? 
ны == 20-40. На второй и после- 
дующие после омоложения годы 
деревья обрезают так же, как в 
двадцатилетнем возрасте. 

Обрезку плодоносящих деревьев 
морозоустойчивых сортов яблони, 
груши, сливы, вишни проводят 
на протяжении всей зимы в те дни, 
когда температура воздуха не 
опускается ниже минус 10-12 гра- 
дусов. Обрезку молодых деревьев 
всех пород незимостойких сортов, 
особенно персика, проводят вес- 
ной, когда минуют сильные мо- 
розы, 

После обрезки раны диаметром 
более 2,5 сантиметров замазывают 
садовым варом, петролатумом, 
масляной краской на натуральной 
олифа. 

А. РОМАНОВ, 
кандидат сельскохозяйственных 
наук. 


я 
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Сено к обеду — лучший корм... 


Ө ХОЗЯЙКЕ 


САЛАТ, КАК ТОРТ 


Салат, который мы назвали’ 


_ «Мимоза», готовится из доступных 


всем продуктов р 
Берете банку любых. рыбных 
консервов в масле. Выкладываете 
содержимое на тарелку, размина- 


прямо на подоконник, А его 
НИЕ к ней (внизу) два бру- 
сочка с таким расчетом, чтобы 
концы их с одной стороны высту- 
пали на 2-3 сантиметра. Их я под- 
под раму. Все дощечки 

окрашиваю белилами. 
для глаза и не 


совываю 
и ящики 
Они не заметны 
портят вид окна. 
После выгонки рассады эта- 
жерка убирается до следующего 
года, а на окне остаются еле за- 
метные две дырочки от шурупов. 
А. СУХАНОВ, 
овощевод-любитель. 


Память людская... 
2 Фото Б. Воронкина. 


лист у топочного отверстия 
отсутствует, кругом разбро- 
саны дрова, бумага и т. д. а 
людей в помещении нет. Это 
говорит о том, что многие 
РУководители еще недостаточ- 
но принимают меры по устра- 
нению грубейших нарушения, 


Сообщает 
01 


Пожары зимой — случай не 


они 
И, как Е, пренебрегают выполнением 
5 гд хо. В (ПРОТИвопожарных мероприя- 
холодов готовятся плохо. ТИЙ, что в конечном счете 
наступлением СИЛЬНЫХ приводит к пожару, 
, н пас- х 
увеличивается о Мы понимаем, что сейчас 


новения пожаров в период экономической не. 


стабильности во многих хозяй- 
ствах из-за отсутствия денеж- 
ных средств не закупается 
топливо для котельных, а име- 
ющееся топливо экономят, 
чтобы как-то хватило до на- 
ступления тепла, Поэтому во 
многих селах в жилых домах 
и на объектах соцкультбыта 
оивнЕе 


ние правил по- 
сности при эк- 
и электро- 


ие ку НИЯ 


В МИР 


Говорят, что человек — ДИТЯ 
леса. Именно лес дал нашим пред- 
кам первое пристанище, накормил 
его плодами, корнями И всякой 
Живностью. Мы привыкли чуть ли 
не на каждом шагу пользоваться 
дарами леса, и вместе с этим 
порой и не знаем, насколько при- 
чудливы и необыкновенны бывают 
эти дары: 

Среди множества деревьев на 
разных континентах встречаются 
подлинно чудесные, которые и 
сейчас в прямом смысле кормят и 
поят людей и хлебом, и молоком 
и даже конфетами. Чего только 
не встретишь в удивительном 
обилии их могучих зарослей! 

Так, в африканской стране Гане 
растет кигелия — колбасное дере- 
во, Плоды его продолговаты и 
как по внешнему виду, так и по 
вкусу напоминают колбасу. Срывай 
и ешь — и не надо тебе ни сви- 
новодческий комплекс, ни мясо- 
комбинат — все сразу, весь кон- 
вейер переработки и выращи- 
вания воплотило в себе одно уди- 
вительное дерево. 

Насладиться вкусным «молоком» 
можно в лесах Венесуэлы от дере- 


ва-коровы (галактодендрон), Это 
растение с гладкой корой и блес- 
тящими кожистыми листьями 


Сделай надрез на стволе, и «моло- 
ко» легко стекает в подставлен- 
ный стакан и сразу готово к упо- 
треблению в пищу. Это млечный 
древесный сок, насыщенный саха- 
ром, крахмалом, жирами и мине- 
ральными солями и по вкусу на- 
стоящее парное молоко. «Доится» 
й коллофора, произрастающая в 
большом количестве в лесах Ама- 
Зонской низменности. Одно дерево 
коллофоры дает до 5 кг ценного 
концентрированного продукта, 
стоит его разбавить водой и про- 
кипятить — готов великолепный 
питательный напиток. 

А вот сладкоежкам пришлись 
бы по вкусу «конфеты», расту- 
щие на хевении — широколиствен- 
ном дереве, произрастающем во 
многих странах с теплым клима- 
том, в том числе и в Китае. Пло- 
доножки ягод этих деревьев почти 
наполовину состоят из фруктового 
сахара, отдают неповторимым аро- 
матом и по вкусу не уступят мно- 
гим сортам конфет. По форме они 


очень оригинальны: прямые, за- 
ГУ ГК ГРУ РУТА 


ЕИН 


как в свежем таки в высушен- 


ном виде. 

В целом ряде стра 
Индии, Шри-Ланка, в 
Америке и Африке С Н 
тивируют данные деревья, ство 
этого дерева диаметром до 30 см, 
высота — около 10 м. На нем 
растут очень похожие на Ваи 
двухкилограммовые плоды: з 
этих плодов местные жители гото- 
вят маринады и джемы, очень 
богатые витаминами, но особую 
ценность придает им содержащий- 
ся в небольших количествах фер- 
мент папаин, действие которого 
аналогично желудочному соку и 
положительно влияет на процессы 
пищеварения. Широко использует- 
ся также свежевыжатый из плодов 
сок, 

Деревья могут давать и хлеб. 
Мякоть плодов хлебного дерева — 
самое настоящее готовое тесто, 
Из него народы Юго-Восточной 
Азии с успехом пекут булки и 
лепешки. А ведь каждый плод 
хлебного дерева весит около 20 кг, 
вот и считайте сколько человек 
можно накормить булками, ис- 
печенными одного только 
плода. 

У нас подобных диковинных 
деревьев Но и леса 
верой и правдой служат человеку 
дают орехи, другие 
плоды. А ценнейшая древесина! 
А березовый и кленовый соки! 
Лес источник чистого воздуха, 
место отдыха и эстетического 
обогащения человека, 


Необычное 
меню 


Народы большинства африкан- 
ских стран часто используют в пи- 
щу мясо крокодилов. Приготавли- 
вают его самым различным обра- 
зом — жарят, варят, запекают о 
различного. 'риправа 
обычно п 


н — Панаме, 
Центральной 
куль- 


из 


нет наши 


смолу, 


соусом, обязательным компонен- 
том которого является африкан- 
ский перец пили-пили. 

А черепаховый суп стоит в пер- 
вом ряду отменных яств. Правда, 
черепах на Земле осталось совсем 
мало, и аппетит гурманам при- 
ходится поубавить. В давние вре- 
мена мясо черепах использовалось 
АЛ 


ТРГА Аман напата- 


кактус-нопаль. Похожие 
на огурцы плоды это! И 
«тунас» широко исп® 
пищу. А его толстые, Е 
длинными иглами и вто 
сочные зеленые листья Я 
основой при приготовлении © 
национальной кухни. Популярне 
кактуса здесь столь ВО 
он красуется даже на национа 
ном флаге. 
Издавна считались отменным 
ликатесом у французов жаре! 
лягушечьи лапки, Сегодня круп. 
потребителей резко увелич 
и продолжает расширяться. Ля 
ки важный раздел экспорта’ 
таких стран, как Япония и Инд 
Только в США страны ежегодно 
поставляют более 500 тонн ля 
шечьих лапок в замороженном. 
виде. $ 
Широко используются в пищу во 
многих странах различные виды 
моллюсков устрицы, мидии. 
Особенно любят их в Японии и 
Китае. Американские индейцы С 
незапамятных времен «охотятся». 
на самую крупную в мире назем- 
ную улитку — конгонпе, которая 
водится в бассейне Амазонки, и 
особенно многочисленна в Перу. 
Высота её раковины ‘составляет 
более 15 см. Приготавливаемые 
из этих и более мелких улиток — 
пукашими — многообразные вы» 
сококалорийные блюда отличаются 
обилием белков и почти не сд 
держат жира, а значит, крайне > 
благоприятны в рационе, так к. 
продуцируют холестерин. ^ 
Некоторых моллюсков, 
мер, мидии, в после, 
начали культив 
стране. На Дал 
целые «фермы», 
вают. -ы 


Пожары зимой 
Редкий. И, как 
возникают т 
ам, где к 
сезо 

раз» ГОтовятся плохо "6 
= < наступлением сильных 

Розов увеличивается опас 


—_ случай не 
правило, они 


организациях. Одной из основ- 
ных причин их возникновения 
является нарушение правил по- 
жарной безопасности при эк- 
сплуатации печей и электро- 
нагревательных приборов. 
Многие семьи, проживающие в 
частных домах, в этот холод- 
ный период для обогрева 
помещений пользуются само- 
дельными  электрообогрева- 
тельными приборами или же 
злоупотребляют топкой пе- 
чей, В целях предотвращения 
пожаров или загораний при 
эксплуатации печей и электро- 
обогревательных приборов не- 
обходимо строго соблюдать 
протизопожарный режим. 

Особое внимание следует 
обратить руководителям хо- 
зяйств, промышленных пред- 
приятий, организаций на пра- 
вильность использования элек- 
трообогревательных приборов. 
Очень часто используются 
электрообогревательные при- 
боры самодельного изготовле- 
ния, аппаратура защиты вы- 
полняется некалиброванными 
предохранителями, электро- 
обогревательные приборы 
зачастую оставляются вклю- 
ченными без надзора. Вещи 
для просушки вывешиваются 
вплотную к печи и электро- 
обогревательным приборам. 
При пожарно-техническом 
обследовании, заходя в істрои- 
тельную будку или другие 


помещения, можно наблюдать 
такую картину: топится ли 
печь, ‘включен: ли электро- 

прибор — 


ІЙ 
обогревательнь ч 
около них развешана различ 


ная одежда, металлический 


ае 


‘но принимают меры по устра- 
‘нению грубейших нарушений, 
пренебрегают выполнением 
противопожарных мероприя- 
тий, что в конечном счете 
приводит к пожару. 

Мы понимаем, что сейчас 
в период экономической не- 
стабильности во многих хозяй- 
ствах из-за отсутствия денеж- 
ных средств не закупается 
топливо для котельных, а име- 
Ющееся топливо экономят, 
чтобы как-то хватило до на- 
ступления тепла. Поэтому во 
многих селах в жилых домах 
и на объектах соцкультбыта 
очень холодно, особенно в 
школах и детских садах. В свя- 
зи © этим многие руководители 
предприятий, а также кварти- 
росъемщики прибегают к элек- 
тронагревательным приборам. 
Но если уж вы все же исполь- 
зуете электронагревательные 
приборы, то они должны быть 
только заводского изготовле- 
ния и использоваться с соблю- 
дением правил пожарной бе- 
зопасности, и уж ни в коем 
случае не оставляйте их без 
надзора на длительное время 
и особенно, когда в доме на- 
ходятся малолетние дети. 

Постоянно надо помнить, ка- 
кие последствия бывают от 
пожаров, когда все нажитое 
годами в одно мгновение сго- 
рает из-за халатности, и уж 
не сравнить ни с чем боль, 
когда в огне гибнут люди, а 
особенно дети. 

Уважаемые руководители и 
граждане! В связи с низкой 
февральской температурой не 
допускайте чрезмерной топки 
печей, не оставляйте включен- 
ными в электросеть приборы! 
Постоянно следите за проти- 
вопожарным состоянием ва- 
шего жилья и объекта. 

Всегда помните, что пожар 
легче предупредить, чем по- 
тушить. 


С. СЕРЕБРЯНСКИЙ, 
инспектор Госпожнадзора: 


НАШ АДРЕС: 


. С с лова, 
области, пл ее. В, 


ТЕЛЕФОНЫ: 


лений — 4-67-99. 


л писем и отде 
_— 4-63-70, бухгалтерия. 


большом количестве в лесах дма- 
зонской низменности, Одно дерево 
коллофоры дает до 5 кг ценного 
концентрированного продукта, 
стоит его разбавить водой и про- 
кипятить готов великолепный 
питательный напиток. 

А вот сладкоежкам пришлись 
бы по вкусу «конфеты», расту- 
щие на хевении — широколиствен- 
ном дереве, произрастающем во 
многих странах с теплым клима- 
том, в том числе и в Китае. Шло- 
доножки ягод этих деревьев почти 
наполовину состоят из фруктового 
сахара, отдают неповторимым аро- 
матом и по вкусу не уступят мно- 
гим сортам конфет. По форме они 


очень оригинальны: прямые, за- 
крученные и изогнутые самым раз- 
личным образом, они целыми 
гроздьями свисают с деревьев: 


Это ценное сырье для кондитер- 
ской и формацевтической про- 
мышленности, их вытяжка идет для 
ароматизации кулинарных изделий, 
используется при приготовлении 
лосьонов, кремов, других парфю- 
мерных изделий, используется при 
приготовлении оригинальных блюд, 


ЬЬ з До с тан РК ае 


щу мясо крокодилов, Приготавли- 
вают его самым различным обра- 
запекают с 


зом — жарят, варят, 
различного рода приправами и 
обычно подают под соусом. Осо- 
бым деликатесом считается кро- 
кодилье мясо, зажаренное ку- 
сочками в пальмовом масле и по- 


литое особенно острым (жгучим) 
соусом, обязательным компонен- 


том Которого является африкан- 
ский перец пили-пили. 

А черепаховый суп стоит в пер- 
вом ряду отменных яств. Правда, 
черепах на Земле осталось совсем 
мало, и аппетит гурманам при- 
ходится поубавить. В давние вре- 
мена мясо черепах использовалось 
широко, особенно мореплавате- 
лями. Морозильников ведь тогда 
не было. Выручали черепахи. На 
борт корабля загружали необхо- 
димое количество живых черепах 
крупных видов (многие из них ве- 
сят по сто килограммов и более). 
Вот и готовый «склад живого 
мяса». 

У народов 
кормильцем и 


Мексики подлинным 
лекарем считается 


Пусть тень невзгод 
не обратится болью. 

Желаем самых светлых 
в жизни дней, 
счастья, крепкого 
здоровья! 
Девчата бухгалтерии, 
специалисты АО «Большой 
Иргиз». 


Большого 


= 


ии 


2а 


да. ў 

от- у 

л сельского хозяйства 0 

и отдел объ 
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‚г. Балаково Саратовской 


Компания "КАПИТАЛ 
продолжает выдачу 


населению 


БЕССРОЧНЫХ ССУД 
ПОД ПОСТОЯННЫЙ ПРОЦЕНТ! 


Только у нас время работы с 
клиентом 15 минут! 


В обеспечение ссуд 


`` -АВТОМОБИЛИ 


-изделия из 
ндовый магазин 


принимаются: 


ПОДГОТОВКА СЕМЯН 


ОВОЩЕЙ 


Всхожесть семян Уу каждой куль- 
туры разная. Об этом надо пом- 
нить покупая семена впрок. Кроме 
того, семена разных культур про- 
растают в разные сроки. Прове- 
рив многие способы подготовки 
семян к посеву, я отобрала наи- 
более простые и эффективные, 
причем для каждой культуры 

` разные, 

Перец. У крупных семян боль- 
шая энергия прорастания и всхо- 
ды появляются быстрее и друж- 
нее. Поэтому я сею только круп- 
ные, отобранные на глаз семена 
(мелкие всходят в среднем на 
6 дней позже). Не рекомендую 
прогревать семена У батареи или 
печки; они, подсыхая, хуже всхо- 
дят. Каждый сорт заворачиваю 
в кусочек марли и помещаю на 
нем этикетку. От вирусных за- 

болеваний семена обеззараживаю 

в крепком темно-фиолетовом 
растворе марганцовки (1г на 1 ста- 
кан воды). Держу в нем семена 
перца 30-40 минут, затем в про- 
точной воде хорошо их промы- 
Соо Марганцовка дает питание 
енот и. способствует дружным 


К ПОСЕВУ 


ней, в т. ч. бактериальных, я прог- 
реваю семена при 45-50 градусах. 
Удобно это делать в термосе: 
мешочки с семенами опускаются 
внутрь и прогреваются 3 часа, 

Для ускорения прорастания се- 
мян я их замачиваю на 12 часов 
в зольном растворе, который со- 
держит много микроэлементов 
"(1-2 столовые ложки просеянной 
печной золы на 5 л воды, наста- 
иваю 1-2 суток). Затем семена 
отжимаю, промываю и мокрую 
ткань с семенами помещаю на 
блюдце, чтобы они не подсох- 
ли. Проращиваю перец 5-6 дней 
при температуре . 28-30 градусов. 

Я сею только пророщенные 
семена, т. к. перец не имеет 100- 
процентной всхожести, Если вы 
будете высаживать рассаду под 
пленку в грунт, то семена надо 
закалить: во влажной тряпочке 
на блюдце (поместив его в полиэ- 
тиленовый мешок) их ставят в 
холодильник на 1-2 суток, где те 
пература) 1-2. градуса тепла, Се- 
мена готовы для посева. 

Огурцы, кабачки, патиссоны, 
‚тыква, На ‚рассаду сею только 


Для увеличения количества женс- 
ких цветов сорта, 
енно если они 
году, надо ообязат 
у батареи при температуре 
градусов в течение месяца 
в горячей проточной воде 
температуре 45-50 градусов 3 часа 
(гибриды из магазина не прогре. 
ваются). Затем семена готовят 
как у томатов (Марганцовка — 
20 Минут, промывка водой, со- 
держание в питательном раство- 
ре золы, жидкого удобрения «Эф- 
фект» или нитрофоски — 1 чай- 
ная ложка, на 1 л воды), прора- 
щивают 1-2 суток. Для посева 
в грунте, чтобы увеличить холо- 
достойкость и ускорить плодоно- 
шение, семена закаляют. Тыквы 
кабачки и патиссоны можно про- 
ращивать в опилках, ошпаренных 
кипятком, в течение 2-3 дней. 

Капуста [разные виды]. Сеют 
только крупными семенами. От 
грибковых болезней семена в ме- 
шочках опускают на 15 минут 
в З-литровую банку с водой при 
температуре 45-50 градусов, затем 
на 1 минуту в холодную воду 
Замачивают на 12 часов в пи. 
тательном растворе, затем закали- 
вают семена, поместив их на 1 сут- 
ки в холодильник, ! 

Перед посевом семена по 
шивают, чтобы они ңе 
пали к пальцам, Можно 
и сухими семенами 


куплены в этол 
ьно прогреть 


грунтовые 


или 
при 


дсу- 
прили- 
сеять 


(всходяг. че- 


© МАЛЕНЬКИЕ ХИТРОСТИ — — 
ВАШИ ВОПРОСЫ, НАШИ ОТВЕТ 


От долгого употребления алю- 
миниевая посуда почернела, ничем 
не могу отчистить. А от метал- 
лической мочалки остаются цара- 
пины. 

Прокипятите посуду в следую- 
ем составе: на 1-1,5 ведра по- 
догретой воды взять 100 граммов 
конторского силикатного клея 
(предварительно разведите его 
в воде), добавьте 100-125 граммов 
кальцинированной соды. Прокипя- 
тите полчаса — посуда будет, 
как новая. 

Мне нужен узкий кусок рубе- 
роида — прямерно в одну треть 
от ширины рулона. Ножницам 
он не поддается, да и получа- 
ется вкривь и вкось. Можно ли 
его распилить} 

Можно. Для этого годится обык- 
пила. Маленькая 
место рас- 
подли- 


новенная ручная 


хитрость в что в 


надо 


том, 
пила периодически 
вать воду 

Хочу выстирать 
но боюсь, что сядет 
Так у меня уже было. 
советуете! 

Отпорите подкладку в 
и У. подола. Выстирайте, 
ладьте негорячим утюгом 
влажную тряпку, а потом 
ратно подстегайте 

Можно ли вывести 
марганцовки} 

Загрязненное место нужно вы- 
мочить 3-4 часа в сыворотке или 
простокваше. А потом промыть 
вещь в горячей затем теплой 
воде. 

У электробритвы треснула сетка, 
теперь без царапин не побре- 
ешься. Так жалко! 

Беде можно помочь. Аккуратно 
заклейте трещины липкой лентой. 
Но предварителььно обезжирьте 
Место склейки бензином. 

Год сижу без работы 
подрабатываю дома шитье. 
пила хорошие выкройкн 
мага вся изорвалась. З 
УЗДЫ выкройки 

"они будут 
И долговечными 


Протерся ковер, 


светлый плащ, 
подкладка. 
Что по- 


рукавах 
прог- 
через 
акку- 
подкладку. 
пятно от 


потому 
м. Ку- 
но бу- 


на старую 
удобными 


Да на самом 


видном месте. Можно пи сам 
заделать «плешь»! 

Ковер можно заштопать цветны- 
ми некручеными шерстяными ниг 
ками. Штопать надо так, чт 
на поверхности ковра получились 
петли, которые по окончании ра- 
боты разрезают ножницами, ОНИ 
образуют ворс. 

От шампуня у меня портятся. 
волосы, сохнет кожа. Я слышала, 
что голову моют черным хлебом. 

Не подскажете, как! 

Размочите хлебные корки теплой 
водой. Хлебную кашицу нужно 
хорошо втереть в 'кожу головы, а 
через 5-10 минут снять, смыть 
расческой и тщательно пропо= 
лоскать волосы. 

Поцарапалось стеклышко наруч- 
ных часов, стрелки еле видно. 
Чем можно его зачистить! 

Стекло можно заполировать су- 
конкой, предварительно нанеся на 
нее тонкий слой зубной пасты. 

Расшаталась форточная рама. 
Не знаю, как ее укрепить! 

Вырежьте из старой консервной 
банки четыре треугольника и ук- 
репите их с помощью шурупов 
в каждом углу рамы. Но пред- 
варительно придайте раме прямо- 
угольное положение, вымерев по 
угломеру. 

Чем можно оживить 
шую горчицу! 

Добавьте в нее немного сахара 
и уксуса, 

Как избавиться от 
в ванной} ^ 

Вымойте загрязненное место го 
рячим уксусом, в котором раст- 
ворено немного соли. 

а ремонт, но не знаю, 
а: драть от стен старые обон 

Чемочита аз месон а 
водой — они Е разарвацца 

мутся легче. 


подсох- 


ржавчнны 


Как лучше 
нолеумом, чт 
рисунок не о бпестек и 
Каждые три 
его олифой и 
этого мягкой 
Рой шелковой 


ухаживать за `лм- 


месяца натирайте 
протирайте после 


тряпкой (лучше ста- 
тканью), 


ЗАЯВЛЕНИЕ 


при температуре . 28-30 градусов. 

Я сею только пророщенные 
семена, т. к. перец не имеет 100- 
процентной всхожести. Если вы 
будете высаживать рассаду под 
пленку в грунт, то семена надо 
закалить: во влажной тряпочке 
{на блюдце (поместив его в полиэ- 
тиленовый мешок) их ставят в 
холодильник на 1-2 суток, где тем- 
пература} 1-2 градуса тепла. Се- 


в тр 
или сухие. 


{57 


ГОТО 
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В открытом грунте получать для ускорения прорастания и 

раннюю продукцию томата можно дружного появления всходов се- 

только при выращивании рассады, мена замачивают в течение 12 

так как от всходов до начала соз- часов в растворе микроэлемен- 

ревания плодов проходит не менее тов (9%): борная кислота — 0,02, 

95-110 дней. сернокислый марганец или серно- 

Перед посевом семена, осо- кислый цинк -— по 0,05, момиб. 

ег? бенно после длительного хранения деновокислый аммоний — 0,01, 
4 или приобретенные у не очень сернокислая медь — 0,05, серно- 
2 авторитетного продавца (а мы кислое железо — 0,05, йодистый 
025 просим этого не делать), прове- калий — 0,025. Температура’ раст- 


ряются на всхожесть. Для этого от- вора +- 22-24 градуса. Соотно- 
считывают семена (допустим 10 шение сухой массы семян и раст- 
штук), кладут их ‘в стеклянную, вора 1:3 или 1:4. После замачи- 
эмалированную или глиняную по- вания семена подсушивают до сы- 
суду, на дне которой разложена пучести и высевают. Такой же раст- 
смоченная в воде фильтровальная вор можно использовать и для 
бумага (промокашка или марля): внекорневых подкормок. заны 
Сверху семена прикрывают такой воды могут меня упрекнуть, дес-. 
же влажной бумагой и, не до- кать, где взять эти микроэле- 
пуская подсыхания, проращивают менты, Во-первых, можно поискать 
при температуре 20-22 градуса в Магазинах химреактивов или 
в течение 6-12 дней. На 6-й день купить готовые таблетки АЛЯ сель- 
определяют энергию прорастания, сКкохозяйственных культур, Те, кто 
на 12-й — их полную всхожесть. затрудняются достать эти микро- 
Семена считаются хорошими, если элементы, мбгут ограничиться 

оставляет не менее протравливанием семян в растворе 
вехожесте < марганцевокислого калия и за- 
85 процентов. 


обраба- мачиванием' в растворе обыкновен- 
Паредипосевом семена сэр. ной древесной печной золы и ко- 


ръјвают против Ве а ровяка (или без него): в 1 л воды 
сле ЕН разводят 1/2 чайной ложки золы 
ареале ие 30 ми- и кашицеобразного коровяка, Если 
Я этого а? ТОЛЕМ вы приобрели таблетки реале. 
нут выдержи ав- ментов и у вас есть нитрофос- 
(5-45-48 градусов) азаа Е ка, разведите в 1 л воды 1/2 чай- 
пИвзют ПГпроцентным В калия Ной ложки этого удобрения и 1/4 
ом  марганцевокислого _ о- Часть таблетки микроудобрения, 
50 минут с последующей Ве Семена в мешочке опускают в 
кой водой. Чтобы было УЕ один из этих растворов на 12 ча- 
Га а помещают в меш в, после чего, не промывая, 
Я материала. Так как Еи О НВ Я аз В ая 
ино обрабатывается Несколека воду: Вода и питательный раствор, 
Е: рорцииливдэ. должны иметь постоянную темпе” 
к и напи- ратуру. В домашних условиях это 
можно сделать н отче ель 


горячей 


4 


ВИМСЯ 
| К ПОСЕВУ И УХОДУ 
ВА РАССАДОЙ ТОМАТОВ 


только крупными семенами. От 
грибковых болезней семена в ме- 
шочках опускают на 15 минут 
в З-литровую банку с водой при 
температуре 45-50 градусов, затем 
на 1 минуту в холодную воду. 
Замачивают на 12 часов в пи- 
тательном растворе, затем закали- 
вают семена, поместив их на 1 сут- 
ки в холодильник, 

Перед посевом семена подсу- 
шивают, чтобы они не прили- 
пали к пальцам. Можно 


ном радиаторе, положив на него 
картонную коробку или дощечку. 
Предварительно нужно замерить 
температуру в этом месте. 

Посев проводят в специальные 
ящики (длина 40-50 см, ширина 
30-35, высота 8-10 см), напол- 
ненные дерново-перегнойной 
смесью с добавлением мине- 
ральных удобрений (вносят вместе 
с водой, г на 5 л воды): амми- 
ачной селитры 2,5-5, суперфосфа- 
та — 20-25, сернокислого калия — 
7,5-10, Если нет этих удобрений 
по отдельности, внесите 20-30 г 
нитроаммофоски. 

Перед посевом почву увлажня- 
ют, выравнивают, линейкой или 
планкой делают поперечные бо- 
роздки глубиной 0,5-1,0 см через 
4,5 см. Семена раскладывают 
в них через 1 см, Чем реже их 
располагают, тем дольше сеянцы 
можно держать в посевных ящи- 
ках, не опасаясь “вытягивания из- 
за загущенности. На 0,5 м такого. 
посева потребуется 3,5-4 г семян, 
чего достаточно для получения 
750-900 сеянцев. Необходимо пре- 
дусматривать страховой запас 


рассады. - 


После посева семена засыпа- 
ют влажной почвенной смесью 
слоем 1,5-2 см, ч 

Ящики после посева укрывают 
полиэтиленовой пленкой. Чтобы 
в солнечный день под пленкой 
температура чрезмерно не повы- 
шалась (до 30-40 градусов), что 
вызовет гибель проростков, ящики 
ставят в затененное место Шили 
укрывают сверх пленки непроз- 
рачным материалом. 

_ Оптимальная температура про- 
растания семян +- 24-26 градусов. 


сеять Н 


заклейте трещины липкой лентой. 
Но предварителььно обезжирьте 
место склейки бензином. 

Год сижу без работы, потому 
подрабатываю дома шитьем. КУЯ 
пила хорошие выкройки, но бу: 

ся изорвалась, . 
ое. выкройки на старую 
клеенку они будут удобны 


и долговечными. 


- това в ее 2 Т: 


Саратовской области — Р 


Союз товаропроизводителей приятий к уровню не более трех 


й области, объединя- процентов: "оса 
аа алаа комитеты и со- К сожалению, эти предаожецоци 
веты независимых профсоюзов, не были реализованы: У Ч 
акционерные общества, предпри Оценивая в данный моменті 
ятия промышленности, строитель- состояние промышленсасща и 
ства, транспорта; производителей сельского хозяйства в регионе 
сельхозпродукции: колхозы, сов- как критическое, а влияние на- 
хозы, фермерские хозяйства и логовой и кредитной политики 
выпускающие свыше семидесяти сегодняшнего дня на процессы, 
процентов товарной продукции ведущие товаропроизводящие 
области, считает необходимым отрасли к серьезным экономи- я 
обратиться с заявлением. ческим проблемам, как губитель- 
Товаропроизводители настойчиво ное, призываем всех консоли- 
и целенаправлено’ проводя поз дировать усилия в реализации. 
литику сохранения коллективов любых необходимых мер, в той 
предприятия и обеспечения их или иной степени направленных 
заказами. Однако в последнее на спасение промышленного про- 
время правительство Российской изводства и товаропроизводяще- 
Федерации не рассчитывалось го сектора сельского хозяйства 
в полном объеме за ранее от- области. Ситуация, складываю- 
Я государству про- щаяся в промышленности и на 


селе, грозит непредсказуемым, 
последствиями, так как при су- 
ществующей кредитной и нало_ 
говой политике остановка пред- 


Оставаясь многомиллиардным 
должником перед товаропроизво- 
дителем, оно вместо погашения 
долга предоставляло предприя- приятий неминуема. 
тиям кредиты под грабительский Союз товаропроизводителей 
нелее тие тало, х Саболоисчай обла, ОСД 

обходимым обратить внимание ад. 

долгов в сфере товарного про- министрации области на то не т 
газовата на Е продолжающееся нарастание а р 
И азай НЙ тивных процессов в сфере товар- 
ааа Б а ного производства грозит вызвать 
сячных фондов заработных плат. о драматических 
«В этой ситуации в первой де- литических е Бесномацаскиы наце 
каде февраля 1994 года пред- тором которой 'ВсТВИИ 
ставители союза товаропроизводи- ная доля РЭ; стане 
телей предложили осуществить на без средств ления, 
областном уровне ряд временных Мы а х 
и экстренных мер, позволявших прич 
не останавливать производство до 5 

принятия соответствующих ре- 
шений на федеральном уровне. 
В их числе: | 

1. Временно обязать все ком- 
мерческие банки производить 
расчеты с предприятиями по за- 
работной плате в первоочередном | 
порядке, независимо от их (пред- 
приятий) финансового состояния, 
за счет средств, поступающих 
на расчетные счета предприятий. 
. Временно не поднимать та 
рифы на все виды 


Ф КНИЖНАЯ ПОЛКА 


ВСЕ 
О БИЗНЕСЕ 


Молодые люди, будущие биз- 
несмены! 

Ваши действия станут более 

‘осознанными, уверенными, ориен- 

и на перспективу, к вам 

если вы вниматель- 

есь с предлагаемой 


«Азбука _ 


тся практические 
_ заработать деньги, 
о, избежать ошибок, 
олеть трудности, даже неу- 
2 ить в успех. Автор 
2н в том, чтобы 
. развитию циви- 
о бизнеса в России, 
о класса свободных 
Г промышлен- 


Фото Б. Воронкина 


тостту зена ааа азаа аа 


16 марта администрация области 
выпустила постановление «О пере- 
ходе на новую систему оплаты 
жилья и коммунальных услуг и 
порядке предоставления: гражда- 
нам жилищных субсидий». 

С 1 апреля 1994 года проис- 
ходит переход на оплату жилья 
по договору найма в государствен- 
ном, муницилальном и обществен- 
ном жилищном фонде и опла- 
ту Услуг по техническому обслу- 
живанию жилья гражданам, при- 
ватизировавшим свои квартиры, 
жилищного фонда ЖСК, исходя 
из общей площади квартир. 


ФВНИМАНИЕ! 


лату жилья и коммунальных ус- 
луг предоставлять гражданам в 
безналичной форме’ в пределах 
социальной нормы жилья, норма- 
тивов потребления коммунальных 
услуг и методики исчисления сред- 
него совокупного дохода семьи 
(постановление Министерства 
труда РФ от 28.01.94 №. 11), 
Администрациям городов и рай- 
онов области обязать предприятия, 
жилищно-коммунальные службы 
организовать прием документов, 
расчет и предоставление гражда- 
нам компенсаций (субсидий). 
Максимально допустимую долю 


ИЗМЕНЯЕТСЯ 


собственных расходов на оплат 
жилья и коммунальных услуг. 
пределах социальной нормы жиль 


и нормативов потребления ко 
а о 


Вводятся с {1 апреля 1994 года 
ставки платы за наем жилых по- 
мещений в домах муниципального, 


О О О ана 


КОММЕРЧЕСКИЙ «БАЛАКОВО-БАНК» 
ПРЕДЛАГАЕТ ; 


НОВЫЙ 


® Срок хранения — 9 ме- 
сяцев. 

(27 Процентная 
170 % годовых. 

® Минимальный размер — 
100 тысяч рублей 

@® Воз кен дополни- 
тельный взнос — 50 тыс. руб. 
и более, за 2 месяца до окон- 
чания срока депозита. 

® Начисление и выплата 
процентов — ежемесячно. 

® При расторжении и после 
окончания срока действия де- 
позита — выплачивае я доход 
в размере действующей про- 
центной ставки вклад «ро вост- 
ребования». 


ставка — 


ПРИГЛАШАЕМ 
— 72 8/01 — ул. 
— 728/03 — ул. Ч 
— 728/04 — ул 
— 728/06 — ул. 
СООБЩАЕМ. об 
728705 ури 
Режим работы: 


навская 
открытии 


Факел Социализма 
с 9 до 19 часов, 


ДЕПОЗИТ 


В НИМАНИЕ! 
«ЭКСПРЕСС-ВКЛАД» 
«20 ЗА 50» 


Ф «20» — процентная став- 
ка. 

Ф «50 — дней хранения. 

Ф Миним. — 100000 рублей 

® Дни приема вкладов — 
с 1 по 7 число каждого месяца. 

® Дни закрытия вкладов — 
< 21 по 27 число — через 50 
днеи. 

Ф При расторжении вкла- 
да — до месяца — % не на- 
зисляем, — свыше месяца — 
по ставке «до востребования». 


тел. 4-15-05 

тел. 2-95-29 

тел. 3-48-62. 
новой Сберегательной кассы: 
21, тел. 4-75-74. 


перерыв — с 13 до 14 часов 


выходной = воскресенье. 


МЫ. ЖДЕМ ВАС! 


Акционерное об ществе 


‚ открытого типа 
«СПЕ 


й расчет, 
Обращаться 
412430 р. п. 


Ул. Мира, 69. 
Телефон 2-17-80. 


52 осознанными, увере 
_тированными на перспективу, к вам 


ши действия станут более 


нными, ориен- 


придет успех, если вы винматель- 
мо познакомитесь с предлагаемой 
книгой Л. С. Рябинского «Азбука 
бизнеса» и будете следовать ее 
советам. В ней излагаются основы 
бизнеса в применении к нашим 
успозмям, первый 


Автор 
чтобы 
Е развитию циви- 
лизованного бизнеса в 


том, 


Россим, 
возрождению класса свободных 
предпринимателей, промышлен- 
ников, арендаторов, фермеров, 


акционеров, коммерсантов, финан- 
систов. 

"Книга «Основы предприннма- 
тельского дела» дает полное пред- 
ставление о предпринимательском 
деле, отвечает на вопросы о нап- 
равлениях и способах предприни- 
мательской инициативы, о формах 
предприятия, об организацин 
производства и сбыта продукции, 
© маркетинге м рекламе, о цено- 
образовании и финансах. Рекомен- 
дуется как начинающим, так и 
практикующимся предпринима- 
телям, руководителям предприя- 
тий и экономических служб. 

Все основное о менеджменте 
как науке, практике и искусстве 
управления — в одной книге М. Х. 
Мескона «Основы менеджмента», 
Книга пригодна и для самообра: 
зования, и для группового обу. 
чения в школах бизнеса, вполне 
доступна начинающему предприни- 
мателю и руководителю. 

Г. Я. Киперман «Налоги в рыноч- 
ной экономике». Здесь’ рассмат- 
риваются вопросы формирования 
новой налоговой системы в Рос- 
сийской Федерации в условиях 
перехода к рыночной экономике, 
порядок налогообложения при- 
были предприятий и организа- 
ций, налог на имущество пред- 
приятий. Содержатся конкретные 
примеры, расчеты и методические 
рекомендации, Рассчитана книга 
на руководителей работников 
экономических служб, предприни- 
мателей и широкого круга чита" 


телей, Л. ГЛЕБОВА, 


йонной 
библиограф Дантряленой!раконвея 


Редактор 


города и района: 2 
ЗИНДЕ ГАЗЕТЫ 53727 
я оа 


НАШ’ АДРЕС: г. Балаково Саратовской 
области, пл. Свердлова, 4а. Р 
редактор — 4-06-71, 


ходит переход На оплату жилья 
по договору найма в государствен- 
ном, муниципальном и обществен- 
ном жилищном фонде и опла- 
ту услуг по техническому обслу- 
живанию жилья гражданам, при- 
ватизировавшим свои квартиры, 
жилищного фонда ЖСК, исходя 
из общей площади квартир. 


®ВНИМАНИЕ! === 


паевые Аг, 


(постановление Министерства 
труда РФ от 28.01.94 №. 11). е 
Администрациям городов и райт 
онов области обязать предприятия; 
жилищно-коммунальные службы 
организовать прием документов; 
расчет и предоставление гражда- 
нам компенсаций (субсидий). 
Максимально допустимую долю 


КВАРТНЛАТА | 
ИЗМЕНЯЕТСЯ 


Вводятся с 1 апреля 1994 года 
ставки платы за наем жилых по- 
мещений в домах муниципального, 
государственного и общественного 
жилого фонда м ставки оплаты 
услуг по техническому обслужи- 
ванию жилья граждан, 
зировавших свои 
наты) 


тоявших 


привати- 
квартиры (ком- 
ЖСК, сос- 
хническом обслу- 
живании муниципальных жилищных 
организаций области, в 
15 рублей за 1 кы, м общей пло- 
Щади. В коммунальных квартирах 
и в общежитиях плата взимается 
в размере 15 рублей за 1 кв, м 
жилой площади 

По утвержденным ставкам и 
тарифам оплачивается вся занима- 
емая нанимателем и собственни- 
ком площадь (включая сверхчор- 
мативные потребления, то есть 
свыше 18 кв. м жилой площади 
на человека и 9 кв. м полезной 
площади на семью). Общая пло- 
щадь квартиры равна сумме пло- 
щадей жилых и подсобных по- 
мещений, веранд, встроенных шка- 
фов, а также площадей лоджий, 
балконов и террас. Применяются 
понижающие коэффициенты: 

— для лоджий и веранд — 0,5; 

— для балконов с боковыми 
шкафами и террас — 0,35; 

— для обычных выносных бал- 
конов — 0,25, 

Право на льготы по оплате жи- 
лищно-коммунальных услуг для от- 
дельных категорий граждан, уста- 
новленные действующим законода- 
тельством, сохраняется. 

Администрациям городов и рай- 
онов области утпердить нормати- 
вы потребления, коммунальных 
услуг и тарифы на коммунальные 
услуги в размере 20 процентов 
от затрат, 

Компенсации (субсидии) на оп- 


а домов 


размере 


Ар. ое ТЕЛЕФОНЫ: 
й УЧРЕДИТЕЛЬ — 
объединенная администрация 2204.63:70; бухгалте 


лений — 4-67-99. 


дел писем и отдел сельского хозяйства 


собственных расходов на оплату 
жилья и коммунальных услуг в 
пределах социальной нормы жилья 
и нормативов потребления ком- 
мунальных услуг на 1994 год уста- 
новить не более 10 процентов 
к совокупному доходу 
ПОРЯДОК ОПЛАТЫ 
ЗАНИМАЕМОЙ ЖИЛОЙ 
ПЛОЩАДИ 

{приложение № 1 к постановле- 
нию администрации области от 
16.03:94 г.) 

Население, проживающее в до- 
мах муниципального, государствен- 
ного и общественного жилого 
фонда по договору найма, вносит 
квартирную плату и плату за ком- 
мунальные услуги 

Собственники 


семьи 


приватизиро- 
ванных квартир вносят 

— плату за техническое обслу- 
живание дома по ставкам, приме- 
няемым при найме жилого 
мещения, 

— плату 
луги; 

— налог на 
ческих лиц. 

Собственники, купившие квар- 
тиры (или приобретшие их в ре- 
зультате другой сделки) опла- 
чивают; : 

— техническое обслуживание 
дома по фактической стоимости 
услуг; 

— коммунальные услуги; 

— налог на имущество физи- 
ческих лиц. 

Стоимость технического обслу 
живания отражает затраты по 
содержанию дома, внеквартирного 
инженерного оборудования и при- 
домовой территории; 

Вне зависимости от вида жилья 
сохраняются льготы по коммуналь- 
ным платежам соответствующим 
категориям граждан. 

«Саратов», 23,03.94 г. 
Ц 


по- 
за коммунальные ус- 


имущество физи- 


от- 


рия и отдел объяв- 


Телефон 2-17-80: 
МАМАМА МММ 


Е 
ЛИШ 


А Дра е даара 
Режим раб 
перерыв — с 
выходной — воскре 


сенье. 


оты: с 9 до 19 часов, 2 - 
13 до 14 часов, 


МЫ ЖДЕМ ВАС! 


‘Акционерное общество 
открытого типа 


«СПЕКТР» 
реализует диски, муфты 
сцепления «для тракторов 


ТЗ за. наличный и безна- 


чный; расчет. — $ 
`Обращаться по адресу: 
412430 р. п. Лысые Горы, 


ул. Мира, 69. 


а аз 


любимую маму и бабушку 
КАЗАКОВУ 

МАРИЮ МИХЕЕВНУ 

с днем рождения! 
Проходят минуты, часы и недели, 
Летят месяца и года. 
Так и 70 лет пролетели, 
Но это совсем не беда. 
А мы тебе счастья желаем, 


И в жизни твоей долгих лет. 
Живи, не старей, наша мама 
родная, 

И шлем мы тебе свой сердечный 
привет! 

Муж, дочь и внучки. 


Организация продает: 


© МТЗ-80 по цене 6,5 млн.руб. 
ө пресс-подборщики тюко ‹ 


Телефон: 


Мата 


ТТ 


адрес: г 
г. Саратов, пр.Строите 


-20- 


"Брест", “Электа", 
2-, 3- 4-горелочные 


ОПТОМ И В РОЗНИЦУ 


Принимаются заявки на котлы 
Ес чи т ы 
площадь отопления от 130 80 460 м! 


Адрес: 210002, Саратов; 
Ул-Чернышевского, 203, 


Волжекий Дом быта, З-йэгаж. 


Тел: 26-99-36, 26-75-57, 
тел./факс: 26 75-83 


вые по п 
2,6 млн. руб) 


В Марте, когда плюсовая тем- Если имеются слабые семьи, 
пература бывает даже ночью, то целесообразно их перед взят- 
аб днем ярко светит солнце, на ком соединить по две в один улей, 
пригорках появляются проталины, сделать медовик. 


в павильонах, как в стационарном, 
так и в передвижном, необходи- 
мо открыть наружные летки, уста- 
новить прилетные доски м ориен- 
тиры. 

Подготовьте для работы 
пчеловодный инвентарь. 

Ф Апрель. Начало пчеловод- 


Ф Июль. Время главного взят- 
ка. Пчеловод выкачивает мед из 
рамок. Желате льно медовые рам- 
ки отбирать из ульев в конце пче- 
линого рабочего дня, В это время 
следует заготовить для зимовки 
3-5 медоперговые рамки на каж- 
дую семью. 


весь 


ного сезона. Пчелы совершают е Август. Обычно в первой 
очистительные облеты и присту- половине месяца взяток обрывает- 
пают к активной работе как вну- ся и медосбор заканчивается; 
три улья, так м вне его. Летают Пчелы становятся злыми, чаще 


в поисках воды, цветочной пыль- 
цы и нектара. Но не всегда пче- 
лы находят для себя необходимый 
корм, так как еще холодно и от- 
сутствуют перганисты. Пчеловод 
должен обеспечить своих питом- 
цев кормом, взяв из запасного 
фонда теплые медовые и перго- 


жалят. Совсем недавно пчел было 
много, теперь же к половине ав- 
густа занято по 10-12 рамок. Ес- 
ли пчеловод не будет давать пче- 
лам побудительной подкормки, то 
матки прекратят откладку яиц. 

С прекращением взятка необхо. 
Димо полностью осмотреть и пе- 
ребрать гнезда пчелиных семей: 


вые соты. 
® Май. К середине мая почти рамки с товарным медом извле- 
е старые зимсвавшие пчелы кают, негодные удаляют. Гнезда 
3 ав и теперь все заботы сокращают согласно силе пчели_ 
вым 5 


ной семьи (обычно оставляют по 
10-12 рамок). В это время пчел 
подкармливают сиропом (1:1), ис- 
кусственно создавая им взяток 
для того, чтобы пчелы лучше об- 
хаживали и кормили маток, а те 
в_ свою очередь откладыв, бы 
больше яиц. Известно, что ‘пчелы 
августовско-сентябрьского выво, 
легче переносят зимовку. х 
Чтобы не допустить на пасеке 
пчелиного воровства и сохранить 
в Ульях тепло, необходимо при- 
крыть отверстия нижних летков, 
. же сигнал а верхние закрыть полностью. 
_ трутней, арт должен На верх гнезда, на рамки следу- 
пчел. Пчеловод н: он ет уложить утепление, так как но- 
та чи в августе прохладные, возмож- 
ны даже заморозки. Все сотовое 
„хозяйство нужно разобрать и рас- 
сортировать. Рамки с хорошими 


о потомстве, заготовке корма бе- 
рут на себя молодые, весеннего 
вода пчелы. Они несут в улея 
Рктар и цветочную пыльцу; строк 
Ювые соты; воспитывают Расптод 
 — наращивают силу своей семь 
Рабаосоерх, ‘должен БеБошиа 
е рамки и подставить аа 
‘для отстраивания и Раєшире: 
гнезда, а также для склад 
лат, ая к жужжанию пчел 
и более мощное гу- 


начина ющего пчеловода 


Ф Сентябрь: Медосбор окон- 
чен; матки даже молодые пре- 
кращают кладку яиц, Из сотов 
выходит последний расплод. В ти- 
хие, солнечные дни пчелы совер- 
шают очистительные облеты. При 
похолоданиях пчелы в ульях фор- 
мируются в клуб. Пчеловоду необ- 
ходимо убедиться в том, что пче- 
лы сформировали зимний клуб 
непременно в центре гнезда, на 
коричневых сотах, откуда вышел и 
выходит последний Расплод, и что 
эти 2-3 соты имеют по 1,5-2 кг 
меда. В нижней. части сотов дол- 
жны быть свободные ячейки для 
создания центра клуба зимнего 
Ложа, а рядом — увесистые ме- 
довые рамки по 2-2,5 кг. Если при 
проверке будет выявлено, что клуб 
пчел сформировался с края гнез- 


да на маломедовых рамках (это 
Грозит гибелью пчелам),` необ- 
ходимо сформировать зимнее 


ложе в центре гнезда, где много 
меда, 

С Октябрь. Пчеловодческий 
Сезон можно считать оконченным. 
Пчелы, сформировав клуб, спокой. 
НО сидят в ульях. Лишь ‘иногда 
в отдельные, тихие, солнечные 


ает подго- 


=31Ме: подѓульи укла - 
ется-утепление 1250 уха аа 


ные ветки, к Тковым 


прикрепляются ›, сы 


@таллические 
заградители от мышей. ея 


сли пчелы 


Ра и сырости: об; 
или рубероидом. "Приставные п 
летные Доски следует Убрать, 
к передней стенке перед летками 
поставить широкую Доску, чтобы 


она предохраняла летки от ч 
снега Сс ветра 


будут (зимовать на 


ПОЛЕЗНАЯ ГОРЧИНКА 


Идешь по зимнему лесу и вдруг 
нешь в изумлении: и 
застыне у. ] : сред 


р оз- 
3 берёз яркие гр 
ёлок и голых Р лучше 


ди рябины. Собирать их чи 
е усп 
ока птицы н 
осенью, п и 
Но для качест А 
склевать. 
время года не важно, собирай 
хоть в сентябре, хоть в разгар 
зимы. 
Медицина относит рябину к 
ям пло- 
ивитаминным растениям, 
< качестве 


ды её рекомендуют в 
общеукрепляющего средства при 
разных заболеваниях, полезна она 
и здоровым людям, особенно 
ранней весной, когда нам всем так 
не хватает витаминов. 

Что я делаю из рябины? Во- 
первых, варенье. Для этого пе- 
ребранные и вымытые ягоды за- 
ливаю кипятком, даю постоять им 
часа два. Настой из-под ягод сли- 


ваю: — получается красивый, про- 
зрачно-оранжевый напиток с гор- 
чинкой. Если вы не сластена, он 
вам понравится. А в варенье, ко- 
торое при нынешнем дефиците 
сахара можно сварить в пропор- 
ции один к одному, горчинки 
почти не останется. Из рябины 
< яблоками выходит прекрасный 


компот: на трехлитровую банку 
понадобится 300-500 граммов са- 
хара. А сок нз рябины делаю так: 
отжимаю ягоды соковыжималкой 
и засыпаю сахарным песком: ни 
Литр сока один килограмм песка; 

Привыкнешь к рябине и у те- 
бя появится потребность в горчин- 


ке. Сам я привык к ней с детства. 
Помню; как 


моя мама Наталья 

Васильевна делала из рябинового 
варенья в праздник пироги, до- 
бавляя ягоды в тесто, из Которо- 
го пекла в русской печи хлеб. 
Хранят рябину на сеновале — 
Слой ягод перекладывают слоем 
сена. А в городских условиях — 


в морозилке холодильника. 
И еще об одном. 
стройное 


Рябина — 
дерево, неда- 
© ней столько 
погубить легко... 
Стараясь не по_ 


тонкое, 


гнилью, | 
Одно из 


Что посеешь = 
то пожнешь 


ян. в 
<? Огурачные семена нуждаются 


ля этого 
длительном прое а Е 
врале-марте и 
я или положить на 
сить к батарее сва 
печку. Считается, что БЗ 
огурцов прош 
живать семена рое 
ожаев. А вот лук-черну 
м долго лежать, быстро те- 
всхожесть. В течение трех 
сажать укроп, пет- 
Не так чувстви- 
тельны ко времени семена т 
пусты, редьки, свеклы, тыквы. 
чемпионы по ‘устойчивости — 
горох, кукуруза, бобы, дыня, фа- 
соль 
Все семена нуждаются в сор- 
тировке. Это созсем просто. Их 
засыпают в литровую банку, в ко- 
торой растворена ложка поварен- 
ной соли. Слабые, мелкие семе- 
на всплывут на поверхность, а 
полновесные, крупные, осядут на 


любит 
ряет 

лет можно 
рушку, морковь. 


дно. Не забудьте их промыть и 
высушить. 
Дезинфицируют семена в слә- 


бом растворе марганцовки, Совсем 
нелишнее — подержать их после 
того в растворе питьевой соды, 
борной кислоты, соке алоэ (20 
капель на стакан воды). Хорошо 
действует на всхожесть и жизне- 
стойкость семян зольный раствор. 
После такой подготовки можно - 
заняться... посевом, прямо зимой. 
Неленивые огородники «сеют» 
морковь, редис, репу — на газет» 
ные полосы или размеченные лис. 
ты. Можно приклеить (клейстером 
из крахмала) гранулу удобрения 
рядом с семечком. Что это дает? 
Весной без суеты и спешки на 
Разровненную грядку раскладыва- 
ют листы и полоски, присыпают 
землей. 'Всходы непременно бу- 
дут дружными. 
Ирина ПОПОВА, 
Огородник с 10-летним стажем. 


УРОЖАЙ — САМ + 100 


Не поверите? Из Одного карто- 


Фельного клубня я выращиваю 
больше мешка картошки. Как это 
делается? Занятие кропотливое, 


Но увлекательное. 

Ращиваю ранней в 

на подоконнике. Қ; 
52 


Клубень про- 
есной в ящике 
Огда ботва под- 


Новые ульи 
Роев, увеличения 


г Ф Июнь. в июне м июле главе 
у Ные медоносы — малина, белый 
_ клевер, луговое Разнотравье и 

Ар. У пчел Роевая пора, 


и пче- 
ПОВОД должен умело Управлять 
Ими, как это делать, рассказано 


выше. Важно предотвратить рое- 
ние, т. к. во время главного взятка 
Оно снижает медосбор. Кроме то- 
го, рой может улететь. 

Если в главный взяток Рой все- 
таки вышел, необходимо его ис- 
пользовать для строительства но- 
вых сотов и сбора меда. Иногда 
пчеловоды объединяют по 2-3 роя 
в один улей — делают ссыпчак- 
медовик. 


Все из 


«ТОРЖЕСТВО» 

ГОТОВИТСЯ ЗАРАНЕЕ 

УС моего пирога одно «но»: он 

требует много яиц. Но если вы 

хотите удивить своих гостей, то 

советую приготовить! Можно по- 
дать на любое торжество. 

Потребуется 5 стаканов сахарно- 

го песка, 2 стакана очищенных 

орехов, 200 г масла, полтора ста- 

кана молока; если есть — вани- 

лин, какао. А вот яиц уйдет 20 
штук. Муки — 2 стакана. 

Тесто делаем трех видов. Верх 

—= бисквит; 6 яиц взбиваем со 

| стаканом сахара, постепенно до- 

бавляем стакан муки. Выпекаем 

на среднем жару до готовности, 

Нижний слой — бисквитно-оре- 

й: опять взбиваем 6 яиц со 

м сахара, добавляем стакан 

е через мясорубку 


һРеорать гнезда пчелиных семей; 
рамки с товарным медом извле- 
кают, негодные удаляют. Гнезда 
сокращают согласно силе пчели- 
НОЙ семьи (обычно оставляют по 
10-12 рамок). В это время пчел 
подкармливают сиропом (1:1), ис- 
кусственно создавая им взяток 
Для того, чтобы пчелы лучше об- 
хаживали и кормили маток, а те 


са свою очередь откладывали бы 


больше яиц. Известно, что пчелы 


августовско-сентябрьского вывода 
легче переносят зимовку. 

Чтобы не допустить на пасеке 
пчелиного воровства и сохранить 
в ульях тепло, необходимо при- 
крыть отверстия нижних летков, 
а верхние закрыть полностью. 
На верх гнезда, на рамки следу- 
ет уложить утепление, так как но- 
Чи в августе прохладные, возмож- 
Ны даже заморозки. Все сотовое 
хозяйство нужно разобрать и рас- 
сортировать. Рамки с хорошими 
сотами перед установкой их в 


шкафы на хранение обязательно 
Должны быть очищены от вос. 
ковых, прополисовых наростов, 


темных пятен и иных загрязнений. 
Скоблить надо острым ножом под 
стружку, так как именно здесь, 
в наростах на брусках рамок, на- 
ходятся яйца моли и других вре- 
дителей. 

Темные, порченные соты 
использовать для производства 
воска. В середине августа, когда 
товарный мед из ульев отобран, 
необходимо провести протевокле- 
щевую обработку, пчел. 


теста 


ков и 2 яйца растираем со ста- 
каном сахара, добавляем ванилин, 
столовую ложку муки, разведен- 
ной в половине стакана молока, 
Хорошо перемешиваем и вылива- 
ем в кипящее молоко. Варим, 
помешивая, пока не загустеет, 
добавляем 200 г взбитого масла. 

Бока пирога обсыпаем орехами, 
верх украшаем по вкусу. В крем 
можно добавить ложку какао. 

Пирог «Торжество» лучше при- 
готовить заранее, чтобы ‘хорошо 


пропитался. Анна БЕРЕЖНАЯ. 


надо 


\ 
(ў 


И 


готовности. 
М асть пирога — безе: 
ных белков взбиваем 


ложе в центре гнезда, где много 


и Октябрь. Пчеловодческий 
сезон можно считать оконченным. 
Пчелы, сформировав клуб, спокой- 
но сидят в ульях, Лишь иногда 
в отдельные, тихие, солнечные 
дни совершаются последние обле- 
ты, которые очень полезны для 
пчел. Пчеловод завершает подго- 


товку. козим од} ПЕНАУКАВАЫИЕ жаз 

ется утепление <— сено или хво 

ные ветки, к летковым щелям 
металлические 


прикрепляются т 
заградители от мышей. 

Если пчелы будут зимовать на 
воле, на своих летних местах, то 
необходимо защитить ульи от вет- 
ра и сырости: обернуть их толем 
или рубероидом. Приставные} при- 
летные доски следует убрать, а 
к передней стенке перед летками 
поставить широкую доску, чтобы 
она предохраняла летки от ветра, 
снега, света. 

Ф Ноябрь. Наступили устой- 
чивые холода, Пчелы находятся 
в полном покое. Хозяин убирает 
своих питомцев в зимние храни- 
лища. 

Ф. Декабрь. Пчелы находятся 
в самом спокойном состоянии. 
Пчеловод гоняет чай с ароматным 
медом, неутомимо и азартно рас- 
сказывает родным и знакомым 
про пчел, о том, какие они боль- 
шие труженицы, какую радость и 
пользу приносят человеку, снабжая 


его неповторимым элексиром 
жизни — медом. 


СТИРАЕМ 


© Вещи из фланели не сове- 
`туем стирать мылом. Лучше приго- 
товить мыльный раствор и доба- 
вить 1 столовую ложку глицерина 
на 10 литров воды, 

© —Юбку со складками реко- 
мендуем перед стиркой прометать 
тонкой ниткой крупными свобод- 
ными стежками. — тогда её потом 
легко будет прогладить, 

(0) Изделия из синтетических 
волокон не трите и не выкручивай- 
те. Их следует. стирать как може 
но чаще, не дожидаясь, пока силь- 
но загрязнятся, 

(о) Никогда не кипятите из_ 
делия из синтетических волокон. 
При температуре воды выше 60 
градусов деформируется структура 
нити, поэтому на ткани образу- 
ются заломы, которые невозможно 
разгладить. 

© Шерстяную вещь выверните 
наизнанку, стирайте и полощите 

^ в теплой воде; от резкой смены 
температур (шерстяная пряжа 
теряет эластичность» У у Я 

Свалявшееся трикот; 
изделие прополощите в в 
добавлением | нашатырного | 


лранят= НУ 
слой ягод переклад 
сена. А в городских · 
в морозилке холодильні 
И еще а А 

стройное ди , 

не ил о ней стол 
песен. А красоту ло 
‘Собирайте и г 
ломать ве: 

д сам 


Са 
КОМУ НЕ ЛЕНЬ 


Многие жалуются: никак не по- 


лучается избавиться от болезней 
огородных культур — огурцы за- 
болевают мучнистой росой, капуста 
гнилью, помидоры фитофторой. 
Одно из средств от всех болез- 
ней — предпосевная обработка 


ДОМАШНЕМУ 
МАСТЕРУ 


Старому шкафу можно придать 
новый вид, если лицевую повер- 
хность за исключением филенок 
оклеить тканью, обоями, пленкой. 
Облицовочный материал по цвету 
и рисунку должен соответствовать 
покрытию стен. Такой шкаф осо- 
бенно хорошо будет смотреться 
в спальне, 

Двух- и трехстворчатый шкаф 
можно поставить в прихожую и 
приспособить для верхней одеж- 
ды: с секции для белья снять 
дверку, вынуть средние полки, а 


$ СОВЕТЫ ХОЗЯЙКЕ = 


(3 столовые ложки на 
воды) и оставьте его в этом раст- 
воре на сутки. Затем несколько 
раз прополощите в теплой воде, 
заверните в махровое полотен- 
Це. Сушите, разложив на столе. 

Для изделий из мохера 
или ангоры приготовьте теплый 
раствор специального моющего 
средства для шерсти или обычно- 


10’ литров - 


4%. 
го шампуня, предварительно по- па 
держав его на холоде или в моро- олу и ааа 
ЗИЛЬНОЙ - камере холодильника. изделия — многие из н о 

© Если вы добавите в воду вообще нельзя, 
для полоскания немного питьевой 


соды, ярко-красные и синие тканн 
сохранят свой цвет. 


СУШИМ. 


у 5 43) 
© тонкое кружевное белье — 
не закрепляйте прищепками 
можете «зацепить» нитку. — 


и шёлков 
а 


Они потеряют цвет. 


на столе, 
аккуратно вытягивают 
калывают их булавками. | 


пература. 
о 


им ае я на о СИА $ 
вместе с корешками на кл) НЕ 
обрываю. Клубень снова сажаю в — 
ящик, а росточки прямо в грядку, = 
в хорошую землю. Материнский 
клубень прорастает до семи раз. 
и каждый раз дает по 20 росточ- 
ков. При хорошем уходе каждый 
куст из росточка даст 5-7 крупных 
картофелин, Вот и считайте... 


Нина ДЕНИСОВА. 


на их место установить зеркало. 
Две нижние полки, удобные для 
обузи можно оставить открытыми 
или закрыть короткой дверкой, 
открывающейся сверху вниз. Все 
наружные и внутренние поверхнос- 
ти тщательно зачищаются я покры-, 


ваются лаком, эмалями или оклеи- 
ваются тканью. 


РЫБАКУ 


Если крючки легко ломаются, 
значит, они перекалены, Закалку 
можно ослабить, если крючок 


положить в жестянку. < песком и 
поставить на горячую плиту. Крю- 
чок будет в норме, когда металл 
приобретет синеватый оттенок. 


тканей не сушите на солнце —. — 


мягкую. 


зубцы 


ГЛАДИМ 


9-5 


Чтобы быстро 
^2 


явление. С неба на 
о всем расчетам, 


та рассказала о секретной опера- 
Саратовского водохранилища зато- 


ветер снес его в Сторону водохранилища. 


» 


Разведчиков 


_ морских глубин 


просто 


Никто’ не знал, насколько опас- 
на свалившаяся с неба «посылка». 
Приведу слова одного из участ. 
ников операции. «Когда шар при- 
воднился, — рассказывает бывший 
специалист 
В. Никитенко, входивший в группу 
от него от- 
делился буй с: фалом. С верто- 
неотступно следовавшего за 


старший водолазный 


поиска; «Керчь», — 


лета, 


снижающимся объектом, 
довала команда экипажу 


порило ход, ‘не отдав якоря. 


«Радиоактивно. Руками не 


меркой фал на кнехты, 
без якоря дрейфовало по 
нию; 
волна заслестнула шахту, 


500 квадратных 
ник затонул. М 
Длительные 


метров, и 
поиски, 


успешно. Неудача постигла и 
труппу опытных ‘водолазов, хотя 
им неоднократно напоминали об 
особой важности задания и обе- 
щали награду в случае успеха. 
Никитенко считает, что во время 
оты тральщиков спутник был 
| один из колодцев (после 


ий центр стандарти- 
метрологии предупреж- 


после- 
прохо- 
дившего в это время сухогруза: 
поднять буй на борт. Судно засто- 
Мо- 
ряки прочитали на буе надпись: 
тро- 
гать!». Тогда они завернули вось- 
а судно 
тече- 
В результате фал лопнул, 
где 
лежал парашют общей площадью 
спул- 


которые 
вели тральщики, закончились без- 


надули 


перекрытия Волги целый ряд сел, 
находящихся здесь, оказался под 
водой). Высказывалось и другое 
предположение. — его течением 


е ПОСЛЕ ТОГО, КАК В 
БАЛАКОВЕ ПОБЫВАЛ . ГОСТЬ, 
ПРЕДСТАВИВШИЙСЯ РАБОТНИ- 
КОМ ЗАКРЫТОГО НИИ, РАБОТА- 
ЮЩЕГО НА КОСМОС, ДЕНЕГ 
В КОШЕЛЬКАХ ЕГО ГРАЖДАН 
СТАЛО МЕНЬШЕ. 


снесло в сторону плотины ГЭС. 
Так или иначе, шар продолжает 
покоиться на дне водохранилища, 
Только 23 года“ спустя мы узна- 
ли, что, помимо зловещей над- 
писи на буе, на самом спутнике 
установлен ликвидатор с зарядом 
взрывчатки 350 килограммов... 
Стоило «СВ», а позже и местным 
газетам рассказать об этом, как 
появилось множество очевидцев 
и даже. участников секретной опе- 
рации. Поняв; что прежняя тайна 
перестала, быть тайной и они боль- 
ше ничем не рискуют обладатели 
секретной информации начали на- 
перебой рассказывать об увиден- 
ном в тот день. Их мнения очень 
противоречивы. Нашлись и такие, 
кто готов поклясться, что видел 
взрыв под водой — якобы сра- 


? 


спирта в процентном выражении 
допускается не более 0,05, а в 


Ф СОВРЕМЕННЫЕ ДРАМЫ 


более двух лет на 
зад газе; 
«Газон» по мзвлечению из 
> спутника. р напони ея © ней. В марте 1968 
енных на берегу искусственного моря, 
шего в верхнем бьефе Саратовской ГЭС, аня асвад 
огромном парашюте спустился сверкающий 
он должен был приземлиться, но сильный 


ботал ликвидатор. 

Был бы, он ОДИН, 
Не так давно Мы С 
том, что примерно в том же и 
оне, где затонул спутник рыбак 
как в воздух взметнулся 


этот взрыв. 
рассказали © 


идели, 

ИЕ столб воды. Иа 
все считали, что заявил о себе 
дремавший спутник, НО позже 
выяснилось — браконьеры глушили 
ыбу. 

В пошло более двух лет, а исто- 
рия с нашумевшим спутником 


до сих пор не дает людям покоя. 
Как оказалось, некоторые непрочь 
погреть на этом руки. Именно 
это обстоятельство заставило 
меня еще раз возвратиться к 
этой теме. 

„В Балаково прибыл 
Представился работником одного 
из закрытых научно-исследова- 
тельских институтов, работающих 
на космос. Доверительно сооб- 
щил новым знакомым, что распо- 
лагает картой, где точно обозна- 
чено место нахождения зато- 
нувшего спутника. Для большей 
убедительности показал ее. А 
чтобы убедиться в достоверности 
информации, нужно, мол, создать 
небольшую экспедицию. Дело 
за малым — нужны деньги на 
специальное снаряжение. При этом 
ученый муж заверил: в случае 
успеха — а уж в этом он не сом- 
невается — группа получит от 
военных баснословную сумму. Те, 
мол, до сих пор не могут свык- 
нуться с огромной потерей. 


гость. 


Его красноречие, убедительные 
доводы а гл авным образом, 
карта возымели действие. Необ- 


ходимая сумма была собрана, а 
когда наступил день сбора «экспе- 
диции», гость не явился. Не дож- 
дались его и на следующий день, 
и через неделю. Разведчики морс- 
ких глубин поняли: их просто 
надули. Теперь остается только 
гадать, кто следующий захочет 
подзаработать на опасном грузе, 
оказавшимся 25 лет назад в царст- 


ве Нептуна. И. ТАРАН 
Балаково (Соб. корр. «СВ») 


Уже 8 лет после окончания 


Вольского педучилища Н. Н. Не- 
сапу 


И Аена НТ лено, 


угроза ХХ 


м правилам; 
существующи у 
лами, м я медицинских арои 
ни одн ет повторного и 


СПИД - 


СПИД — синдром приобретен- 


бо- 2 
ного. иммунного етти у- дур не допуск ого и того же 
лезнь, вызываемая особым РУ АУР зования ОДН о: 
Со, при котере. Ре, г инструмента для Рбеззараживания 

опере иального о! 
ловека утрачивает без спец ез7 а е 
бам и убивать а нстру. 
противостоять микро ел Е 
ВЕ НиЮЩИ опухолевые клетки. Е дезинфицирующими 
Вирус поселяется в клетках за- а воБами: кипятят или прогр: 5 
И А т лимаа ют при высокой; темпера 
собность орга- сои 
в связи с но На утрачивается Этого достаезна е, ас 
низма к обор. : 6 ирус. Прем 
убить В 
Так как заболевание это очень ее 
серьезное и тяжелое, будет не Е ры ЕКО 
ен .\ 
о мерах про- струм јода 
к м СПИДа 8 ется возможность случа 
илактики |. 5 трмен т. 
ого использЗов 
Заразиться СПИДом можно при повторн у тах 


ненного инструмента и в том, 


половом акте с человеком, в ор- рды 
ганизме которого содержится медперсонал Ва аа 
ВИЧ (вирус), а также, если в кровь необходимости пр. Е 
здорового человека попадает рилизовать инструмен а 


Заразиться СПИДом при проз 
филактических прививках (вакцина- 
ции) нельзя, если. они выполня- 
ются стерильными ‘инструментами 
мли безигольными: инъекторами. 
Случаев заражения ‘СПИДом через 


кровь зараженного вирусом или 
препарат, изготовленный из такой 
крови. Вирус передается и от зара- 
женной-матери ребенку во время 


беременности и родов. 


Для заражения вирус должен 
проникнуть в кровь человека. одежду, личные вещи больного не 
Это возможно лишь при повреж- отмечалось. . 


Также не грозит заражение 
СПИДом при осмотрах у гинеко- 
лога и зубного врача. Инстру- 
менты, которыми пользуются 
гинеколог и зубной врач, должны 


дении его. защитных покровов, 
то есть при половом акте или в 
результате порезов, уколов и т. п. 
Вирус содержится в крови, в спер- 
ме и выделениях женских половых 


органов. При половых актах час- обеззараживаться ! дезинфициру- 
то имеют место повреждения, ющими растворами и стерилизо- 
через которые может выделяться ваться. Случаев заражения при 


зараженная кровь 
проникает вирус 

Из противозачаточных средств 
риск заражения снижает только 
презерватив. Уменьшают риск за- 
ражения обмывание половых ор- 
ганов непосредственно после по- 
лового акта. Больше всего риску- 
ют заразиться СПИДом гомосек- 
суалисты, наркоманы, ‘вводящие 
наркотики © помощью шприцов, 
проститутки, имеющие большое 
количество половых партнеров 
И те, кто вступает в половую связь 
с вышеперечисленными людьми.) 


Риск заражения увеличивается с 
каждым половым с 


и через которые лечении у врачей Этих специаль- 
ностей не установлено. , 
Нельзя заразиться СПИДом 
пользуясь общей посудой при еде, — 
при пользовании общими унита- Я 
зами, ваннами, полотенцами, по- 
стельным бельем, в бассейне, на = 
пляже, в бане, при рукопожатии, = 
случайном прикосновении носи 
теля вируса, через воздух. 
при гриппе). $ 
Хотя вирус и может 
время сохраняться. 


Ө МТЗ-80 по цене 6,5 
Фирс 


б у ‘и задания и обе- 
Б заду в случае успеха, 
Ник тенко считает, что во время 
‚работы тральщиков спутник был 
_ сазинут в один из колодцев (после 


24 кий центр стандарти. 
зации ‘м метрологии предупреж- 

- дает ожан, что очередной 
С «химической бомбой» стала «Ко- 
Ролевская датская водка» произ- 
водства _ Голландии. Под белым 
алюминиевым колпачком с винто- 
вой закруткой весьма привлека- 
тельного вида бутылка 0,7 л из 
прозрачного стекла с белой эти- 
кеткой, на которой вверху по уг- 
лам изображены 4 медали, а в 
середине — герб фирмы-произ- 
водителя, имеет в центре этикетки 
надпись черным цветом Коуа| 
Ощср, синим цветом — уоаКа. 

Объемная доля метилового 


Средство 
против 
рака 


Ф Япония намерена создать 
средство против рака на основе 
фитонцидов, которые вырабаты- 
вают хвойные растения. 

Об этом сообщило министер- 
ство ‘сельского хозяйства, земле- 
делия и рыболовства страны, кото- 
рое приступает к реализации пол- 
номасштабной программы по 
изучению воздействия этих ве- 
ществ на’ раковые клетки в чело- 
‚ веческом организме. 

В рамках научного проекта будет 
построено экспериментальное 
предприятие, на котором из ле- 
‘тучих органических 
„деляемых хвойными деревьями, 
ет экстракт, содержа- 


соединений, . 


ХОА А-Г ОМ 
Их мнения очень 
противоречивы. Нашлись и такие, 
кто готов поклясться, Что видел 
взрыв под водой — якобы сра- 


перебой рассказ 
ном в тот день, 


спирта в процентном выражении 
допускается не более 0,05, а в 
этой водке, по данным исследо- 
ваний пищевой лаборатории на- 
званного центра, содержание ме- 
тила — 0,35, что в семь раз пре- 
вышает норму и опасно для’ ор- 
ганизма. Будьте внимательны и 
предельно осторожны при покупке 
алкогольных напитков! 
зуальном исследовании бутылок 
обращайте внимание на наличие 
цифр, кооторые обозначают номер 
партии и наносятся изготовителя- 
ми продукции несмываемой крас- 
кой, как правило, на 
горлышко или корпус 


При ви- 


колпачок, 
бутылки. 


«АМАРЕТТО» 
ПАХНЕТ 
ПОДДЕЛКОЙ 


е Чем пахнет итальянский 
ликер, изготовленный по рецепту 
Остапа Бендера. 

По крайней мере, 70 процентов 
популярного итальянского ликера 
«Амаретто ди Саронно», продаю- 
щегося вё киосках, гастрономах 
и даже валютных магазинах быв- 
шего СССР, это подделка. К тако- 
му: выводу пришла авторитетная 
комиссия экспертов-виноделов 
из Италии и Германии после де- 
густации янтарного напитка, раз- 
литого в бутылки с оригинальной 
этикеткой далеко от его родины — 


Ломбардии. 
Вкус у доморощенного «Ама- 
`ретто» стал просто слащавым, 


а запах утратил свой неповторимый 

миндальный аромат, считают де- 
густаторы. Обнаружено сильное 
присутствие сивушных масел. 


НАШ АДРЕС: г. Балаково Саратовской 


области, пл. Свердлова, 4а. 


с оны: дактор — 4-06-71, _ от- 
ро и обрх сельского хозяйства 


гадать, лім 
У) работать на опасном грузе, 


Ыр" УУ, МОР ЕР ВЕРЕ РАНИ х: 


ет в половую связь 


некое нэ УЕ 


па 
подзар ИСтелктоївоту, имеет возможнос 
а шимеЯ 25 лет назад в царот | с вышеперечисленными людьми» го в. ОТЛИЧИЕ НВ 
7 
ве Нептуна. и. ран Риск заражения увеличивает аел ИНП 
«СВ» ; : 
Балаково (Соб. корр. “ каждым: половым партнер выделяет со слюной. 


Опасны 


Уже 8 лет после окончания 
Вольского педучилища Н. Н. Не- 
мова трудится в детском саду 
«Солнышко», что в селе Матвеевка. 
Надежда Николаевна — воспита- 
тель старшей группы, Дети любят 
её за доброту 


также 
ппроцедуры, сопровождаемые уко- 


Ф МТЗ-80 по цене 6,5 млн.руб. = — 
® пресс-подборщики тюковые по цене 


медицинские . 


2,6 млн. рублей 


На снимке: Н. Н. Немова со свои- 
ми воспитанниками. 


Фото Б. Воронкина. 
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ШИ 


Ф СОВЕТЫ 


УХОД ЗА 


Для выращивания томатов 
необходимы три главных эле- 
мента; азот, фосфор и калий, 
Азот —  аммиачная сёлитра, 
мочевина; навоз, разложив- 
шийся мусор и так далее ну- 
жен для роста растений. Одна- 
ко при излишнем азотном пи- 
тании растения жируют, вытя- 
гиваются, долго не зацветают, 
образуют мелкие, водянистые 


плоды. 
Фосфорные удобрения — 
суперфосфат способствует 


образованию крепкого «ске- 
лета» растений, ускоряют цве- 
тение и плодоношение. 
Калийная селитра необхо- 
дима для образования почек, 
налива плодов, лучшего накап- 
ливания в них крахмала и са- 
хара. В древесной золе калия 
меньше, но много микроэле- 
ментов. Для лучшей сопротив- 
пяемости против грибковых 
заболеваний можно использо- 
ва! 2 две 


ОЕ" 


н 7 нюли, 1992 года, 


ОГОРОДНИКУ 


ПОМИДОРАМИ 


температуры. Это вызывает 
холодные росы, которые сти- 
мулируют фитофтору (черную 
гниль). Поэтому нужно старать- 
ся собрать основной урожай 
до середины августа. 


Для ускорения созревания 
плодов кусты окучиваются под 
самые листья, предварительно 


подливаются и подкармливают- 
ся. Это вызывает образование 
боковых корней, усиливает 
питание куста, Чтобы не раз- 
мывать корни, почву мульчи- 
руют резкой из соломы или 
сена, а также торфом. 

Не следует допускать из- 
лишнее цветение, На кусте 
прищипывается верхушка, Лиш- 
ние пасынки срезаются нож- 
ницами, ‘оставляя «пенечки» 
в 5-10 миллиметров. Поливают- 
ся помидоры редко, но глу- 
боко, однако куст нужно ста- 
раться не смачивать. По мере 
увеличения размера плодо 
нижние. листья, 

Я 


но обязательно в воде и острым 
_ ножом. жасмина, 


ПЕ 


Варенье — это продукт, приго- 
товленный из плодов Или ягод, 
сваренных в сахарном сиропе с 
сохранением их формы. Готовят 
его из зрелых плодов и! ягод, не- 
'дозрелые фрукты не имеют харак- 
терного аромата и вкуса, а пере- 
зрелые легко развариваются, При 
варке должно быть обеспечено 
равномерное пропитьвание плодов 
и ягод и соблюдение соотношения 
сырья и сахара являются необхо- 
димыми условиями для получения 
варенья хорошего качества, 

Для груш, айвы, черной сморо- 
дины, крыжовника, имеющих плот- 
ную кожицу, применяется предва- 
рительная бланшировка и накалы- 
вание, Накалывание также способ- 
ствует удалению воздуха из пло- 
дов, который при нагревании мо- 
жет. прорвать кожицу, нарушив 
их целостность, р 

Приготовление варенья (состоит 
из варки сиропа, а также плодов 
или ягод в нем, ч 

Варка плодов и ягод в сиропе 
может быть однократной при од- 
новременном использовании всего 
количества сиропа и многократной, 
когда плоды и (ягоды заливаются 
частью сиропа, остальные добавля- 
ются по мере гэтовности варенья, 

= а; аар 


сов, 

прони 

сохранение целостности. 
Однократная варка применяет- 
ся для варенья из ягод, много» 


кратная — для крупных плодов: . 


абрикосов, слив, айвы, груш, рай- 
ских яблок, ж 1. 

Сироп готовят так: ‘сахар насы- 
пают в медный таз, эмалированную 


долговечнее — 


в 
Добрый хозяин, апавожни 
не швыряет его в угол. 


мешок, т 
Пустые, они могут загнить Ки: 5 
испортят грызуны. Всякая зяр 
служит долго, если о. ней з 
титься. 

Чтобы новые мешки и пеньковые 
веревки меньше изнашивались 


и не привлекали грызунов, реко- 
мендую до употребления. подер- 
жать их несколько часов в раство- 
ре медного купороса (50 г на вед- 
ро воды), затем высушить и до- 
полнительно пропитать однопро- 
центным раствором хозяйствен 


ВАРЕНЬЕ 


бов определения готовности варе- 
нья, Наиболее простой — по кон- 
систенции сиропа. Его наливают 
тонким слоем на блюдце и прово- 
дят концом ложки бороздку, кото- 
рая в готовом варенье не должна 
исчезнуть. 

Применяется три способа сохра- 


нения готового варенья: горячий 
разлив, с пастеризацией или без 
нее, 


Первый способ. Готовое варенье 
в горячем виде расфасовывают 
в ошпаренные горячие банки, не- 
медленно закатывают их и пере- 
ворачивают вверх дном для ох- 
лаждения, ! « 

Второй способ, Варенье в горя- 
чем виде расфасовывают в ошпа- 
ренные горячие банки, н 


акрывают 

крышками, пастеризуют при 90 
градусах: пол-литровые — 10 
. 


литровые — 15 минут, 

закатывают до пастери 

варенье называется 
ванным. 

Третий способ. Варенье варят с 

И НиеМ количества сахара 
мерно на 10 п 

роцентов по 

Е с приготовлением па- 

5 ванного. Вкус, а 

‚ аромат, цвет 

н. консистенция этого варенья 

тупают пастеризованному Или ва 


Затем банки 
зации, Такое 
пастеризо- 


ного мыла, 
Для предохранения от гниения 


(в сырых помещениях) мые: 
пенькочые веревки следует н 
мочить несколько ‘часов в тепл 
отваре дубовой коры (0,5 кг коры 
на ведро воды), после сушки слег» 
ка протереть теплой олифой. 

Для сохранения веревок в сы- 
рых помещениях рекомендуется 
сначала подержать их в растворе 
медного купороса и после про- 
сушки протереть горячей олифой. 


П. ОСТРОВСКИЙ. 


рячим сиропом м варят 20 минут, 
выстаивают 4-5 часов и снова варят 
вместе с сиропом в течение 20 
минут до готовности. Для прида- 
ния аромата добавляют в конце 
варки ванильный сахар (10 гна 2 кг 
плодов). 

На 1 кг ягод для пастеризован- 
ного варенья необходимо сахара 
1-1,2 кги 200 г воды; для непас- 
теризованного соответственно 1,4- 
1,5 кг и 200 г, Выход готового 
варенья 1,5-1,7 кг. 

Варенье из груш, яблок м айвы. 
Пледы очищают от кожицы, уда- 
ляют семенные коробки, нарезают 
дольками и бланшируют в кипящей 
воде: айву 30, яблоки — 3-4, груши 
20 минут, Бланшированные плоды 
охлаждают. Воду после бланширо- 
вания плодов используют для при- 
готовления сиропа; на 1,5 стакана 
её добавляют 1,2-1,3 кг сахара. 
Бланшированные плоды варят в 
сиропе при слабом нагреве: айву 
30, яблоки, груши 20 минут, 

На 1 кг подготовленных плодов 
для пастеризованного варенья из 
груш м айвы необходимо 1,2-1,3 
кг сахара и 300 г воды, дпа неран 
торизованното 1,4-1,5 кг сахара и 
ама АГ На 1 кг подготовлен- 

яолок необходимо 1-12 кг са- 
хара и 400 г воды. : 


Варенье из райских яблок. Пло- 


АМ сортируют, удаляют 

Ы 
и поврежденные, моют а тма 
ной срезают цо протоць 


А ы 


Е ое А3 

„селитра необхо- 
Оразования почек, 
ов, лучшего накап- 


„но много микроэле- 
Пия т 


кормки. 


Примерно в' конце июля м 
начале августа падают ночные 


Как дольше сохранить сре- 
‚занные цветы? С этим вопро- 
сом к нам обратились в редак- 


цию. р 

Вот что на это отвечает 
У цветовод-любитель Л. Суббо- 
Б тина. 


Чем ниже температура и вы- 
ше влажность воздуха в ком- 
нате, тем долше сохраняются 
срезанные цветы. Пагубны для 
букета сквозняки и прямые сол- 
нечные лучи. Ваза, в которой 
стоят цветы, должна быть чис- 
той. Для дезинфекции, уда- 
ления гнилостных бактерий 
воду нужно подкислить аспири- 
ном или лимонной кислотой, 
Для питания цветов в воду до- 
бавляют сахар. Но цикламены, 
ландыши сахара не выносят. 

Воду надо ‘регулярно менять, 
а стебли цветов подрезать, 


Иванова. 


Владимира 


Пе следует допускать из- 
лишнее цветение. На кусте 
прищипывается верхушка, Лиш- 
ние пасынки срезаются нож- 
ницами, ‘оставляя «пенеҷки» 
в 5-10 миллиметров. Поливают- 
ая редко, но глу- 

, нако куст 
раться не стлачивать м 


увеличения размера п 
амины пасть а Иод 


удаляются слабые, пожел- 
тевшие, 

М. БЕРДЮГИНА, 

садовод, 


Секрет свежести букета 


но обязательно в воде и острым 
ножом. У сирени, жасмина, 
розы концы стеблей расщепля- 
ют на 5-7 см и удаляют ниж- 


ние листья (у роз — шипы), 
Стебель гвоздик, цикламенов, 
хризантем надрезают брит- 
венным лезвием на 2-3 см, 
Срез георгина, мака и других 
Цветов, содержащих млечный 
сок, обжигают над пламенем 


или окунают в кипяток, а затем 
сразу же ставят цветок в хо- 
лодную воду. 

Не совместимы между собой 
розы и гвоздики. Способен 
навредить соседям душистый 
горошек. Увядание букета уско- 
ряют ландыши, нарциссы, ре- 
зеда. Веточка же туи или гера- 
ни наоборот поможет дольше 
сохранить цветы свежими 


жет; прорвать кожицу, нарушив 
их целостность, Ў 

Приготовление варенья состоит 
из варки сиропа, а также плодов 
или ягод а нем. 

Варка плодов и ягод в сиропе 
может быть однократной при од" 
новременном использовании всего 
количества сиропа и многократной, 
когда плоды и ‘ягоды заливаются 
ею сиропа, остальные, дабделяа 


ности 


межутках между ними плоды в си- 
ропе настаиваются несколько ча- 
сов, что обеспечивает лучшее 
проникновение сахара в них и 
сохранение целостности. 

Однократная варка применяет- 
ся для варенья из ягод, много- 
кратная — для крупных плодов: 
абрикосов, слив, айвы, груш, рай- 
ских яблок. 

Сироп готовят так: сахар насы- 
пают в медный таз, эмалированную 
или алюминиевую посуду и за- 
ливают водой в рекомендуемом 
для каждого вида варенья коли- 
честве, Затем смесь нагревают до 
полного растворения сахара, про- 
цеживают и снова вливают в посу- 
ду: для варки. В горячий сироп 
кладут подготовленные плодь! или 
ягоды, затем варят определенное 
время, 

Существует 


несколько спосо- 


= СБСЕБӘШЕсЕӘни 


КРЫЖОВНИК 


Крыжовник — кустарник семей- 
ства камнеломковых с побегами, 
покрытыми шипами. Редко на ка- 
ком участке сейчас не встретишь 
его. В монастырских садах кры- 
жовник разводили еще в Х! веке, 
а в ХУ выращивали в дворцовых 
садах Москвы, 

Крыжовник еще называют «се- 
верным виноградом» за сладкий 
вкус ягод некоторых сортов. В 
них содержатся до 13,5 процента 
сахара, более 2 процентов орга- 
нических кислот, · минеральные 
соли (особенно много меді), пек- 
тины, дубильные вещества, 

Пектина в ягодах крыжовника 
больше, чем в яблоках, земляни- 
ке, вишне, ‚черешне, абрикосах, 
персиках. Пективные вещества 
образуют студнеобразные массы 
большого объема, которые, прод- 
вигаясь по пищеварительному 
тракту, адсорбируют (втягивают 
в себя) и удаляют тем самым из 
организма вредные продукты — 
соли тяжелых металлов (ртути, 
свинца), токсины, гниющие остат- 
ки кишечных паразитов, а также 
холестерин, « 

Ягоды крыжовника богаты соля- 
ми железа, фосфора, кальция и 
магния, содержат и микроэлемен- 
ты — бром, медь, марганец, мо- 


1,2215. КГ 425 
Варенье из вишен и черешен, саб? 
Плоды с косточками заливают го- 


СӘХ: поле п и 
Ры Алтай — 15 минут. Затем банки 
закатывают до пастеризации, Такое 


варенье называется пастеризо- 
"Третий способ. Варенье варят с 
увеличением количества сахара 


10 процентов по 

готовлением рн 
мат, цвет 

2р9 веренья 
ли 


примерно на 
сравнению с при 
стеризованного. Вкус, 
и консистенция этого 


оставляя их длине: 
не более | см, накалывают за- 
остренной деревянной. палочкой 
и бланшируют в кипящей воде _ 
в течение 3-5 минут. 5 Ў 
Бланшированные плоды зали- | 
вают горячим сиропом и оставля- г 
ют на 4-5 часов. После этого пло- р: 
ды снова проваривают в сиропе 59 
15 минут, выстаивают 5-6 часов и б К: 


рете ГОР? те 
для его сохранения требуется бо- 
лее продолжительная варка. Кро- 
ме того, такое варенье может за- 
бродить и засахариться при хра- 
нении. 

Варенье мз клубники, земляники, 
мапмны м ежеғикн. Подготовлен- 
ные спелые, но плотные ягоды 
засыпают сахаром и выдерживают 


4-5 Часов. .Выделиишийся сок < варят последний раз в ‹течени 
растворившимся сахаром сливают ВУ я 

в посуду и доводят до кипения, На ГЕ плодов для пана < 
проваривают 10 минут. Затем 


ванного варенья необходимо 1,5 
кг сахара и 0,5 л воды; для не- 
пастеризованного 1,7 кг сахара и 
0,5 л воды. Выход варенья 2,4-2,5 
кг. 


кладут в сироп ягоды и продол- 
жают варить еще 15 минут, снимая 
пенку. Для пастеризованного ва- 
ренья на 1 кг подготовленных ягод 
необходимо 700-800 г сахара, для 
непастеризованного — на 1 кг 
ягод 1-1,1 кг сахара. Выход варенья 


Ф НА ЗОРЬКЕ 


либден, никель, йод, серу, не го- 
воря уже о витаминах, Из кры- 


жовника варят компоты, варенье, - с“ 


к 


джем, повидло, маринады, а также 
приготавливают Соки, вина и кон- 
дитерские изделия. 

При нарушении обмена веществ. 
и ожирении рекомендуют, огра- 
ничивая одновременно калорий- 
ность питания, в течение 3-4 не_ 
дель употреблять в больших ко- (е 
личествах ягоды крыжовника. 
Целесообразность такого лечения 
подтверждена врачебными на- 
блюдениями. В русской народной 
медицине ягоды известны как 
освежающее Средство, * Иногда их 
применяют в качестве легкого сла- 
бительного при хронических запо- 
рах. В свежем виде ягоды сове- 
туют употреблять как желчегон- 
ное и мочегонное средство при 
заболеваниях почек и мочевого 
пузыря. Крыжовник едят при мало- 
кровии, частых кровоизлияниях 
кожных болезнях. Раньше на Кав? 
казе при туберкулезе легких 
меняли листья крыжовника, 

Поэтому, если н, 9м гуча 
ке найдется клочок земли, то. 
садите несколько кустов -. 


Увлекательна ловля ‘в. е, 
сначала на майского а 
— на жука-кузьку, что гнез 

на озимых хлебах. — л 
Насадку забрасывают 
берегу под кусты н 
куда падают майс 


ў: 

“Однажды ты пришла во сне, 

_Я очарован был тобою, 

Твой нежный стан в голубизне 
Кружился в танце надо мною. 
Я, притаившись, ждал тебя, 

Не веря в голубое чудо. 

Ты словно обожгла меня, 

И миг я этот не забуду. 

Ты поразмла сердце мне, 

От этой раны я страдаю. 

И до сих пор горю в огне. 
Но... Только стены не пускают. 


+++ 

„Не добраться до вершины, 

Что давно меня зовет. 

Не идут туда машины, 

„Да и поезд не идет. 
Как-то пробовал подняться, 
Только сделал один шаг — 
Как тут начали ругаться, 
Чтоб не делал больше так. 
Чтоб ходил я по равнине, 
Подлостей не замечал, 
Будто бы у нас отныне 
Нет холодных, острых скал. 
Тосковал я по вершине, 
Вверх идти мечта была. 
Но осталось все в помине — 
Держит паутина зла. 


+++ 


Огрубел я за многие годы, 
Что так долго провел в лагерях, 
Поотвык от добра и свободы, 
Но иду я на волю на днях. 
В атмосфере жестокой вражды 
Мое сердце для многих закрыто, 
Как ворота унылой тюрьмы 
И доверие к людям убито. 
Сколько будет неверие длиться? 
Неужели все люди — враги? 
А пока мне хорошее снится 
«Добрый джин», — я’ кричу — 
«помоги!» 


+++ 


немым, слепым и глухим 
м мире 


И кого вновь делами прославим? 


Но куда же, куда повернуть, 


тот светлый и праведный путь 


лучили ранения. 
чаях водители превысили ско- 
рость, не справились с управ- 
‘лением, 


сил скорость; не 
на повороте с 


(агентство «Юморпресс»). 


® ОКНО ГАИ 
ПРОИСШЕСТВИЯ 
НА ДОРОГАХ 


— Основная причина аварий 
на дорогах района, — не соб- 
людение водителями скорост- 
ного режима, — считает ис- 


полняю щий обязанности началь- 


ника районного ГАИ, лейтенант 
Василий Андреевич Мельников. 
— Так, с 16 по 18 июня, в на- 
шем районе произошло три 
дорожных аварии, где погибло 
четыре человека и двое по- 
В двух слу- 


и машины опроки- 


в ночное время превы- 
справился 
управлением 


нов 


пассажира, 

— В селах района процве- 
тает пьянка за рулем, — го- 
ворит Василий Андреевич. — 
При проведении рейдов по 
району систематически задер- 
живаем 1-2 человек, севших 
За руль транспорта в нетрез- 
вом виде. Многие сельчане 
имеют не  зарегистрирован- 
ные в ГАИ мотоциклы и мог 
тороллеры. Езда на не заре- 
гистрированном транспорте 
способствует созданию аварий- 


ных ситуаций, так как нет от. 


ветствен 


за нарушение Пр!авил доро 
ного движения. Может быть 
эта мера «отрезвит» не в меру 


© Е МИРЕ СЛОВ 


Эй, баргузин:-: 


священный 


Славное море ны 
Славный корабль — омулевая 

бочка. 
Эй, баргузин, пошевеливай вал, 
Молодцу плыть недалечко... 
Внимательно слушаю каждый 


раз эту знакомую песню в испол- 
нении Бориса Штоколова — т8- 
лантливого певца, заслуженного 
артиста России. И когда Борис 
Тимофеевич обращается на высо- 
кой ноте к баргузину, чтобы он 
«пошевеливал вал» и помог бегло- 
му каторжанину переплыть через 


Байкал на омулевой бочке, зву- 
чит торжественно голос артиста. 
Долгое время считалось, что 

по- 


слова песни придумал народ, 
тому-то, и называлась она народ- 
ной. Однако, у зтой торжествен- 
ной песни есть и автор — Денис 
Васильевич Давыдов (1784-1839 гг.) 

Будучи командиром гусарского 
полка и партизанского отряда, 
успешно действовал в тылу врага. 
Был близок к декабристам и А. С 
Пушкину. В центре романтической 
«гусарской лирики» — Давыдов 
поэт-воин, удалой рубака и повеса, 
но одновременно человек свобо- 
домыслящий, презирающий свет- 
ские условности. Стихи о беглеце, 


Байкале ио баргузине, Денис 
Васильевич посвятил декабристу, 
бежавшему с каторжных работ. 


Но все ли знают о том, что крома 
Рени Баргузин, впадающей в озеро 
айкал; есть и ветер баргузин, 
дующий с северо-востока, со сто. 
роны Баргузинского горного хреб- 


та. На Байкале различают продоль- 
ные ветры, 


И у каж- 
ДОГО свое имя. Баргузин — мест: 
мый поперечный ветер. 
вирепый бай й 
каль 
поднимает с зотер 


На озере волну до 


четырех метров, выдувает на 
побережье песок из-под деревьев, 
оголяя корни, чаще всего у сосны. 
Оголённая корневая шейка висит. 
в воздухе на высоте около трех 
метров. И стоит бедная сосна на 


причудливо изогнутых корнях, 
как на -ходулях. Стоит, качается 
из стороны в сторону, и не па- 


дает. Висячие корни держат ствол 
и крону, снабжают ‘дерево водой: 
Защитники Байкала не спиливают 


и не выкорчовывают ходульные 
деревья, а напротив — охраняют’ 
как памятники природы. Много 


редкостного на байкальском ПО 
бережье. 

На северо-восточном горном 
склоне раскинулся ценнейший 
заповедник — Баргузинский. Его 
главный обитатель — темный бар- 
гузинский соболь, самый ценный 
из всех соболей на Земле. В начале 
ХХ века, в результате бессчетной 
охоты, он оказался на грани ис- 
чезновения. К счастью, усилиями 
естествоиспытателей место оби- 
тания соболя было объявлено 
заповедным. Запретный режим 
помог сохранить редкостного 
зверя, восполнить и умножить 
его былую численность и даже воз- 
родить соболиную охоту‘ в лесных 
угодьях, примыкающих к запо- 
ведным. 

В сентябре там созревают кед- 
розвые орехи, редкие по содержа- 
нию жиров (64 процента), белков, 
углеводов, витаминов, микроэле- 
ментов. Как на <балансированном 
питании, на кедровых орешках и 
возрастает соболь. Только У этого 
зверька, вдоволь наедающегося 
орехов, отменно играет . 
ливается темный Е 
аа густой мех, рав- 

которому ней на земно, 
м 


шаре. Вот он 
край! - каков баргузинский 


лихих водителей. 


* А. НИКИТИН 


правде, счастливому, и машина «улетела» в сброс- 
і ? крову?’ ной канал. В итоге — три тру- 


я гнетущие скинуть оковы? 
ря, 
3 е" Ю. КУКЛИНОВ. па. Сам. погиб, погибли и два 


ода праги: 
мне хорошее снится 
брый джин», — я. кричу — 
г «помоги!» 


+++ 
Быть немым, слепым и глухим 
_В этом мире, наверное, проще. 
Ме видать то, ҷего не хотим 
М блуждать по березовой роще. 
% Меужели нам не прозреть, 
Меужени следа ме оставим} 
М поколе будем терпеть, 
5 И кого вновь делами прославим?. 
"Но куда же, куда повернуть, 
Где гнетущие скинуть оковы? 
Где тот светлый и праведный путь 
К сущей правде, счастливому. 
2 7 ” крову? 
Ю.: КУКЛИНОВ. 


Здравствуй, 
лето! 


Здравствуй, красное лето, 
С ковылем, повиликой. 
В думах снова я где-то 
В дельте Волги великой. 
Там, где в ериках тесно 
Нереститься сазанам, 

Там, где лотос прелестный 
Расцветает в лиманах, 

Где южнее Ростова, 
Лебединою стаей, 

Хутор Маковский снова 
Вишен цветом истаял. 

Где встают терриконы 
Над лазоревой степью, 
Где казачьи законы 

Вяжут волюшку целью. 
Много было мной спето 
О черешнях, рябинах, 

Но нарядное лето — 

Это в наших равнинах, 
Где я каждой осине 
Чувством сердца привязан, 
Каждой хлебной долине 
Калачами обязан. 

Здесь и небо светлее, 
Здесь и солнышко ярче, 
Здесь и стены теплее 

И объятия жарче. 4 
Здесь на каждой заветной, 
Неприметной тропинке, 
Блеск дуги семицветной 

й росинке. 

У Рудноя Р О РАКОВ 


Вии оон ирис ЧО и нови 
НАШ АДРЕС: г. Балаково Саратовской 
области, пл. Свердлова, 4а. 
ТЕЛЕФОНЫ: редактор — 4-06-71, от- 
дел писем и отдел сельского хозяйства 
— 4-63-70, бухгалтерия и отдел объяв- 


р ору Ама 
Василий Андреевич Мельников. 
— Так, с 16 по 18 июня, в на- 
шем районе произошло три 
дорожных аварии, где погибло 
четыре человека и двое по- 
лучили ранения. В двух слу- 
чаях водители превысили ско- 
рость, не справились с управ- 
лением, и машины 
нулись. 

Одна из машин, «ВАЗ-2107», 
попала в воду. Водитель Чер- 


опроки- 


нов в ночное время превы- 
Сил скорость, не справился 
на повороте с управлением 


и машина «улетела» в сброс- 
ной канал. В итоге — три тру- 
па. Сам. погиб, погибли и два 


— 


® МАЛЕНЬКИЕ 


Домаш 


Консервированные овощи и 
фрукты на нашем столе занима- 
ют достойное место. Но как убе- 
речь от порчи то, что осталось 
в банке после обеда? 

В освободившееся место в банке 
вводят два (вставленных для на- 
дежности друг в друга) чистых 
полиэтиленовых мешочка. В мешо- 
чек наливают воду. Вода раздви- 
гает стенки мешочков, плотно при- 
жимает их к внутренней повер- 
хности банки, создает таким об- 
разом герметизирующую пробку. 

+ 

Импровизированный фонарик 
можно сделать за считанные ми- 
нуты; имея под рукой только ба- 
тарейку, лампочку и кусок изо- 
ляционной ленты. Для удобства 
пользования. неплохо . добавить 
простейший рефлектор из оберт- 
ки для чая и петельку, чтобы ве- 
шать фонарик и 


Если вы попали под дождь или 
снег, то перед тем, как повесить 
одежду на плечики, обязательно её 
отряхните. Расчесывать синтетичес- 
кую шубу можно только после то- 
го, как вы просушите её. Висеть 
она должна свободно, чтобы ворс 
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лений — 4-67-99. 


і 
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о 
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гяяччу систематизчеоке о, 
живаем 1-2 человек, севших 
За руль транспорта в нетрез- 
вом виде, Многие сельчане 
имеют не зарегистрирован- 
ные в ГАИ мотоциклы и М9- 
тороллеры. Езда на не заре- 
гистрированном транспорте 
способствует созданию аварий 
ных ситуаций, так как нет от 
ветственности тех кто за ру- 
лем. Сейчас ЗА постанов- 
ление о повышенных штрафах 
за нарушение Правил дорож- 
ного движения. /Может быть, 
эта мера «отрезвит» не в меру 
лихих водителей, 


А. НИКИТИН 


У. мастеру 


не мялся, 
+++ 

Ровно покрасить потолок сумеет 
только хороший разрядник-маляр. 
Однако если вы сделаете себе 
поролоновую «кисть», то окрашен- 
ный вами потолок получится не 
хуже, чем у опытного маляра, 
Такая «кисть» не оставляет полос, 
с нее почти не капает, она ровно 
растирает побелку. Ширина «кис- 
ти» 20 см, для жесткости под по- 


ролон  подкладывается листовая 
резина. 
Красить изгородь из металли- 


ческой сетки или прутьев лучше 
всего вдвоем, с двух сторон од- 
новременно. При таком способе 
окраски не остается непокрашен- 
ных мест и исключаются потеки. 
+ + 
Трубу, рафис на земле или 
проходящую. в углу, красить кис- 
тью трудно: никак к ней не до- 
берешься. Для такого случая Надо. 
сшить цигейковую рукавичку ме- 
хом наружу. Рукавичку надевают 
на руку, окунают в краску и, дви- 
гая вдоль трубы, легко прокраши- 
вают её со всех сторон. 
Г. СЕРОВ 


депутатов. 
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и `полере иы й атмос- 
связанные с циркуляцией а 


феры, а есть и местные. И У К. 
Е свое имя. Баргузин — м 


дого С Е 
и й ветер; 

ный поперечный # к 
Свирепый байкальский естер 

поднимает на озере волну д 
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ТОЛЬКО МУНИЦИПАЛЬНОЕ ПРЕДПРИЯТИЕ ТОР- 


ПРЕДЛАГАЕТ НАСЕЛЕНИЮ 
«МУРАВЕЙ 2М-02» по 
35870 РУБЛЕЙ. Й 


по телефонам: 4-24-66, 


ГОВЫЙ ДОМ «ВОЛГА» 
ГРУЗОВОЙ МОТОРОЛЛЕР 
ЦЕНЕ НИЖЕ РЫНОЧНОЙ — 
За справками обращаться 
2-47-49. 
Адрес: г. Балаково, 


++ 


ВНИМАНИЕ! 
объединениям, 


кооперативам г. 
облагаю 


Всем предприятиям, 
ям, организациям и 
Балаковского района, 
пользование автомобильными 
до сведения: 

Открыт расчетный счет 


мерческом Балаково-Банк. 


Обращаться по адресу: с. 
Большой Кушум, 
Людмила Павловна или по те- 
лефону 6-55-20: 


ул. Коммунистическая, 54. 


щимся- 
дорог. 


за № 00 
е. Ко, 


ПИ” Вас 
ного которому Неў 
шаре. Вот он каков’ 
край! 


соковарку. | 


Овсяникова 


на имя Дорожного ремонтно-стр. 


авления, ПРСО: «Саратов: вто, 
у БЕ; 
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ИМКЯЈЭИи Э а. 
мМИиаоаоЈОЦ ®.ч- 


хода 


осмотреть, достаточно ли 

ию. влаги и правильно ли 
рол Еще Не 
солнца Ба Ба 
; д ретой водой. 
Лучше её заготавливать заран 
в ведрах, бочках, Кро ее 
в домашнем мини-водоеме. 

Корр: А почему вы против под- 
кормок! 

Юрина: Когда зреет урожай 
/кормить; ужей поздно. Ибыток 
азота. уйдет 48 Нитраты, остальное 
лишь увеличит засоление пачвы 

Корр: А вдруг все-таки в почве 
мало фосфора или кальция! 

Юрина: Чтобы это решить, преж- 
де посмотрите в порядке ли коря 
невая система. Ведь признаки 

на листьях сигнализируют о не- 

достатке питания. А он, этот не- 

достаток, может быть вызван и 


д 
ряю: 


или 


одкормка в первой по- 
хации растений: Сейчас 
ўе озо: Проводить ее "надо 
вечером, зтобы солнечные лучи 
не повредили увлажненные листья. 

Корр: ме сказали о фосфо- 
ре. Как бъўть < ним! 

Юринај Что касается признаков 
фосфор! НТО голодания, то ОНИ 
проявл'Я ЮТСЯ редко. Если супер- 
фосффт внесен в грунт согласно 
рекомендациям: то растения бу- 
ум хорошо обеспечены. Од- 
следует помнить, что фосфор 
јо усваивается, если в почве 
очная среда. Это легко про- 
верить лакмусовой бумагой, В та- 
„юм случае субстрат надо под- 
іхислить. Лучше всего добавить 
кислого торфа или древесных 
опилок. 

Выращивание без 
намного упрощает 


корневая 
ловине вег! 


плох 


подкормок 
уход за ними 
качество продукции 

(«Земля и люди} 


и повышает 


Для отпугивания вредителей 
обязательно высаживаю в между- 
Баден чеснок, целендулу мах“ 
ровую- 

Прореживаю морковь 
за вегетационный период: 

Полив всегда делаю с одно- 
временным внесением удобре- 
ний: чаще всего это бывает рас- 
твор птичьего помета (1:25), дре- 
весной золы (1:20) или семиднев- 
ный настой, приготовленным из 
сорняков. Воду обязательно беру: 

прогретую на солнце; 

В конце августа обрываю 3-4 
нижних листа, в сентябре выка- 
пываю. Морковь вырастает круп- 
ная, сочная. После уборки оку- 
наю ее (в глиняную болтушку, 
просушиваю, В таком виде она 
хорошо хранится: не вянет, оста- 
ется свежей, не гниет даже в кон- 


дважды 


це зимы 


Б. ДУХНЕВИЧ, 
саловод-любитель 


пекин 


_——_—_—_—_ —— ———- : 


Соя на вашем столе 


Другого такого богатого природ- 
жиров, 


солей и 


комплекса белков, 


углеводов, минеральных 
витаминов, как в сое, 
других растениях, 

животноводства. 
одном килограмме 
держатся 
ров, а в зерне со 
но 
леные продукть! 
нее мясных- 


Как и все 
дленно, 
замачив 
5-8 часов: 


ного 


нет ни 


Например, 
говядины 


4 часть С 
части воды 
выше 15 градусов: 
ю сою залива 
г воды 


этого на 


берут 2 
ой не 


ни в продуктах 


со- 
145 г белка и 135. — жи- 
и соответствен- 


400 и 200 г. Умело приготов- 
из сои питатель- 


ухого зерна сои 
с темпера- 


ют холод- 
на 100 г 


акрытой посуде 
1вном кипе- 


После того как 
кой, варку прекращают 
соль и оставляют на 


в отваре, который 


Из’ одного килограмма сухой сои 
ва- 


получается килограмма 


2,1 
реной. ` 


Запеканка из Сон И картофеля. 


Отварную сою; вареный картофель 
горячем 


протирают. 
сырые 
на 


и пассированный лук в 
виде смешивают и 
Массу солят, добавляют 
яйца, перемешивают, кладут 
сковороду. сверху 
сметаной, посыпают 
сухарями и запекают 
Сухое: зерно сои 
в кофемолке или 
чая соевую МУКУ» 
Приготовлени 
Соевую МУКУ разводят хол 
водой В соот! 
вают ДО 60 г 


ступке, 


е следует 


ую воду, 


так как 


мость (сои 


теряют 
вкуса сл 
ие коре 
_морко! 

ые мелкими 


но для 


пол 


т 
сыворо ет пэ творога: 


ный сгусток со 


соя станет мяг- 
‚ добавляют 
15-20 минут 


затем сливают. 


смазывают 
молотыми 
10 минут 
измельчают 
полу- 


е соевого творога: 
одной 
1:8 и нагре- 

лабом 


рыбные котлеты с соей. Филе 
рыбы без костей пропускают через 
мясорубку. В полученный фарш 
кладут соевый творог, соль, мо- 
лотый перец, хорошо `переме- 
шивают. Формуют котлеты и об- 
жаривают на растительном масле. 
Можно подать их С гарниром 
или запечь с картофелем, полив 
молочным соусом. 

Блюда с соевым творогом полез- 
ны больным атеросклерозом. 

Зимой и весной в китайских 
семьях проращивают зерно сои, 
Молодые ростки восполняют не- 
достаток витаминов. 

Сою замачивают сутки в воде 
(температура 18-20 градусов), 
зерна слегка покрыты ей. За это 

ает и появляют- 
Сою 


высыпают оек 


и кладут н 
вят в теплое место, 
сбрызгивают Д 
ходимости мешочек с соей = 
мают и промывают холодной в9- 


а дно каст 


готовы 


Необходимо; 
прора- 


длиннее. 
ню. 


т 
суду С водо 
комнатной температуре: 


Набухшие семена надо закалить. 


Их ставят в холодильник (или на 
снег) на 16 часов, где они под- 


ВО САДУ ЛИ В ОГОРОДЕ 
ЛЕВ — Он неблагоприятен для 
вообще. Лучше занять 
ся прополкой, рубкой деревьев, 
сбором фруктов и корнеплодов. 

ДЕВА — Ей удаются декоратив- 
растения (астры, крокусы, 
георгины, ирисы, пно- 
ны). Не надо сажать и переса- 
живать овощи. Знак удобен для 
уничтожения сорняков. 

ВЕСЫ Особенно подходит 
для клубневых и стручковых куль- 
тур. Его цветы особенно красивы 
Хорошо сажать де- 
ревья м кустарники“ Плоды дают 
большую и сочную мякоть. Знаку 
рекомендуется сажать картофель, 
свеклу, капусту; морковь, тыкву» 
кабачки, редис, фасоль, горох, 
репу. Из цветов особенно бла- 
гоприятен для георгинов, глади- 
олусов, нарциссов, 

{«Рабочая трибуна»} 
ЕА 


посадки 


ные 
нарциссы, 


и ароматны; 


крышкой. 

Ростки сои перед использо- 
ванием промывают, снимают обо- 
лочку с зерен, ошпаривают ки- 
пятком. Подготовленные таким 
образом зерна < ростками до- 
бавляют в мясные блюда. 

Лапша черная по-японски. Из 
соевой муки, воды, яйца © добав- 
лением соли замешивают тесто 
и дают ему. расстояться 30 минут. 
Затем раскатывают в очень тонкий 
пласт и свертывают в виде ру- 
лета длиной 25 см. Нарезают на 
кусочки шириной 0,5 см и опус- 
кают в кипящую воду. Варят 5 
минут, откидывают на дуршлаг 
и подают, 

На 0,5 кг лапши: 
муки, 0,5-0,75 стакана воды, жел- 
ток одного яйца, 0,5 чайн. лож- 
ки соли. : 


для 
ЗАБЫВЧИВЫХ — 
МОЖНО САЖАТЬ И зимой _ 
Если вы не успеете осенью по- 
садить озимый чеснок не ожи- 
дайте весны, посадите его сейчас, — 
поскольку а комнатных условиях _ 
его трудно сохранить: в теплом 
помещении он сохнет, Б, 
вале загнивает. КЕ 
большой. 
кастрюлю, наполните их огород-! 
ной землей и высадите в нее! зуб- 
ки чеснока почти вплотную друг 2 
к другу, обильно, полейте и дер- Ё 
жите в теплом помещении при- ^ 
мерно неделю, пока зубки не 
укоренятся. Не дожидаясь“ ©т- 
растания листьев, 
< посаженными зубками на холод. 
Для этого в саду или на огороде 
расчистите от снега небольшую 
площадку, постазьте на неё ящик 
или кастрюлю и укройте его сне- 
гом толщиной! 60-70 см. В этих 
условиях чеснск хорошо сохра- 
нится до весны. м 
В апреле, как только почва по- 
спеет для обработки, чеснок зы 
садите на хорошо обре: а 
гряду, внеся 4-5 кг Е и 
перегноя на { кв. ми 30-40 г ни- 
трофоски. Удобрения заделайте 
тяпкой на глубину 10-12 см и. 
поверхность почвы выров а 
граблями. Между НН еә 
стояние 20-25 см, между расте- 
\ниями в ряду — 8-10. 
При уходе за растениями 
водите поливы по. мере нё 
ности, подкормки, уд: 


200-250 г соевой ков и рыхлен! 
ющиеся стрелки в 


'Агитбригада районного Дома культуры — час- 
тый гость у тружеников села. Выступает в клу- 
бах, на фермах, в поле. 

Сейчас, конечно, агитбригада дает концерты 
в поле. Хорошее настроение артистов переда- 


Любовь Крив 


ется участникам жатвы, 
‘ На снимке; 


выступают методисты агитбрига 
цова и Майя Гобунова. 
Фото Б. Воронкина. 


ы 


Ш 


Линкольн пошел на эти звуки. 
В Западном зале возвышался ка- 
тафалк и люди в трауре один 
за ‚другим подходили к нему, 


ую проснувшись, он немедленно. 
битро Менделеев увидел во 
сне окончательный вариант своеи 
знаменитой таблицы расположения 
чт и проститься, Линкольну не элементов. Во сне родились не- 
видно, кто лежал на воз- которые стихи А. С. Пушкина, 
би и тогда он спросил од- и проснувшись он немедленно 
„ стоявших в тра- вскакивал < постели и при све- 
пады и е луны 28 


ира 
Влади 


ответил тот. 
— Он погиб от рук 
Ей 
"ито Јел прост 
Я 


Чаще, чем можем себе предста- 
вить. То, что мы забываем сны, 
предполагает ученый, не есть ли 
это неслучайный барьер, воздви- 
гаемый нашим Я. Барьер, защи- 
щающий от информации, причаст- 
Ность к которой не несет блага? 
Куда чаще информация из буду- 
щего приходит во время сна в 
форме символов, образов зи. 


громче; и их 
иднли Линкольна. На 
'чательно. 


А 0им приб- 
ляженным. Через Несколько дней 


4 ‘действительно был Убит и 


расположили именно в 
зале, 


=7ӧраздо 


У 
Ө ХОТИТЕ ВЕРЬТЕ, ХОТИТЕ НЕТ ——= ЕЕ 
шифровывает так же, ‘как’ делали 
Жизнь В 10) СН е это те, кто заносил такие све- 
дения на глиняные таблички древ- 

г. него Шумера, Именно такие сон- 
Президент США Авраам *Лин- сказывает ответ на проблемы, ники, истолкователи снов были 
льн находился в своей спальне, над решением которых наяву при- всегда, чрезвычайно популярны 

; в Белом доме, когда глубокой ходилось долго и мучительно в России, | 
к. ночью он, как ему показалось, раздумывать. Примеров тому Есть ли какие-то признаки, по й 
внезапно проснулся Громкий в истории множество. Вспомним: которым можно «сортировать» 
я плач нескольких толосов, про- Рафаэль впервые увидел во сне наши сны, выбирая существенное 
_ Зникавших: сквозь закрытую дверь, образ своей мадонны, Шуман, и отбрасывая мелочи? Вот что 
й разбудил его. Выйдя из спальни, засыпая, думал о мелодии, кото- 


рассказывает Евгений Цветков, фи- 
зик; и писатель, автор книги «в 


„варстве сна и смерти»: «Тол- 
кование сна — это искусство; твор- 
ческая попь|тка’ разгадать самого 
себя, постигнуть «грамоту ‘судьб 
на языке которой в «с 
нам рассказ 


пугают мли радуют. Для тол- 
> сне должна быть обя- 

< уловка, зацепка. 
бота, но все как 


кие 
зательно 
Скажем, снится ра 
в жизни. Но при этом непремен- 
но будет еще Какая-то странность, * 
неувязка, которая как раз и вызы: 
вает удивление... В ней-то — раз- 
гадка сна, Если же ничего такого 
нет, а сонное видение крутилось 
и крутилось, как в кино, отдель- 
но от вас, сон нужно просто- 


Ф Картофель ныне дараа 
Выкладывая деньги, 969 енно 
если они последние, смотрите 
внимательно. Вот сквозь молот 
дую кожуру проступает зе- 
лень — клубень не пригоден 
в пищу, эту часть придется 
срезать. Лучше его не брать. 

Поднесите один из клубней 
к носу. Если почувствуете хи- 
мический запах — откажитесь 
от покупки. Обидно травиться 
за свои же кровные. 

® Сейчас из-за дороговизны 
очень многие скоропортящие- 
ся продукты залеживаются 
в магазине. Будьте вниматель- 
ны, покупая колбасу, сливочное 
Смотрите, нет 
зеленоватых 


масло, 
ли 


сыр: 

продуктах 
не 
зпаха? 


на 
пятен, ли 


лого 


чувствуется тух- 
Не бойтесь вер- 
товар. Ведь не 
же вас надуть 


лохой 
ялись 


я 
ковская стр 


8, 


4, 


ча 


9 «АСКО’) 
гИтелей сел и и 
страховыми ‘агент, 


тел. 4-35-07. 


ми этикетками, 
прочей мишурой. По) 
или ‘продукт, бро! 
доброкачественность. 
® Прежде чем ку ить 
либо, внимательно осмотр 
вокруг. Не исключено» | 
магазине рядом вы А. 
тот же товар в два-три раза 
дешевле: і: ў р 

Г.) Не покупайте с рук н 
улице молочные продукты 
и хлеб. Они могут (оказаться 
испорченными. Кроме т 
на поверхности упаковок скап- 
ливается большое количеств: 
уличной грязи и пыли: ; 

7 Не советуем покупать Б. 
на улице и есть пирожки © - 
мясом, чабуреки. Нет никакой у 
гаознтии в качестве начинки. 


Р. БУДРИНА 


аХовая ком, 


о Эи 
ел на эти звуки. 
зале возвышался ка- 
и люди в трауре один 
угим подходили к нему, 
| чтобы проститься, Линкольну не 
было видно, кто лежал на воз- 
°вышении и тогда он спросил од- 
“ного из Часовых, стоявших в тра- 
урном карауле, кто умер. 

= Президент, — ответил тот. 
УМ добавил: — Он поги 


и еще громче, 
(разбудили Линкольна. 


"На тро Линкольн, 
недоумевая‚ рассказал про увиден- 
ное во сне жене и своим приб- 
лиженным. Через несколько дней 
2 он действительно был убит, и 

х катафалк расположили именно в 
Западном зале. 

Таинство сна остается пока что 
«неопознанным объектом» чело- 
веческой деятельности, и ученые 
до сих пор не могут дать ответ 
на один из главных, основопо- 
лагающих вопросов: почему мы 
вообще спим? Почему природа 
позволяет нам выбросить из нашей 
активной жизни целых 25 лет? 

Предрасположенность к «вещим. 
снам» распределяется среди лю- 
дей также неравномерно, как 
способность к «прямому знанию». 
Некоторые * ‘за всю жизнь могут 
не увидеть ни одного символичес- 
кого или буквального сна. Другим, 
наоборот слумается видеть их 
- чаще, особенно на каких-то по- 

воротных точках своей жизни. 
Это может быть предчувствие 
каких-то экстремальных собы- 
тий, которые и в самом деле сбы- 
ваются. В других случаях сон под- 


© САТИРА И ЮМОР 


. ПЕРЕДОВОЙ ОПЫТ 
Я БОРЬБЫ С ВОРАМИ 
Двух абсолютно голых мужчин 
обнаружил наряд милиции в забро- 
| шенной сторожке пригорода Че- 
° лябинска. Задержанные оказались 
_ картофельными воришками. Дру- 
ей поймали с поличным четыре 
родника, сохранявших ночью 
‚ владения. Расгправиться с 
елями решили сами: разде- 
отпустили. 
(«Рабочая трибуна») 


АУА п У Лера м 


ую проснувшись, он немедленно. 
-Проятрывал: Менделеев ‚увидел во 
сне окончательный вариант своеи 
знаменитой таблицы расположения 
элементов, Во сне родились не- 
которые стихи А. С. Пушкина, 


и проснувшись он немедленно 
вскакивал с постели и при све- 


те лампады и даже луны запи- 

съвал строчки. Ц 
ГП оьламеныюиасмхматюл. Владимир 

откровения мы аа м аздо 


чаще, чем можем себе предста- 
вить. То; что мы забываем сны, 
предполагает ученый, не есть ли 
это неслучайный барьер, воздви- 
гаемый нашим Я. Барьер, защи- 
щающий от информации, причаст- 
ность к которой не несет блага? 
Куда чаще информация из буду- 
щего приходит во время сна в 
форме символов, образов, знаков, 
требующих понимания и расшиф- 
ровки, Проникнуть в смысл этого 
кода — значило бы приоткрыть 
завесу событий, которые должны 
совершаться. В! этом и заключа- 
лась наука толкования снов, наука, 
‘начало которой лежит у самых 
истоков человеческой цивилизации. 
Гак, египетский папирус, упоми- 
нающий об искусстве толкования 
снов, насчитывает 4 тысячи лет. 

Изучая обозначения символов и 
понятия в русских, китайских, 
английских, арабских и других 
сонниках, специалисты пришли 
к удивительному выводу: сущест- 
вует некий единый неязыковый 
пласт сонных образов, обозначаю- 
щих в толковании одно и то же. 
Поэтому нет ничего странного в 
том, что русская народная тра- 
диция — полеты во сне, выпав- 
ший зуб и другие традиционные 
символы ночного сознания рас- 


«МУСОРОХРАНИТЕЛЬНИЦ А» 


Свекровь кричит 
невестке Лизавете: 

— Квартирный со. 

не выноси наружу? 

— А я храню,,, 

под ванной, в туалете, 
Об этом я сказала 
только... мужу: 


Области, 
4 ТЕЛЕФО 


НАШ АДРЕС: г. Балаково: Саратовской! я 
о Свердлова) да. И ОР. 


о е 4, а А Д А 


зик м писатель, автор книги «в 
„Царстве сна и смерти»: «Тол- 


кование сна — это искусство, твор- 


“ческая попытка разгадать самого 
себя, постигнуть «грамоту. судьбы», 
на языке которой в «сонном цар- 
стве» нам рассказывают правду 
про нас и про нашу жизнь», Тол- 


ковать нужно лишь те сны, что 
врезаются в память, поражают 


аа вах ман рэ; сато Бе | 
ТЫ какая" ‚ зацепка. |} 


Скажем, снится работа, но все как 
в жизни. Но при этом непремен- 
но будет еще какая-то странность, * 
неувязка, которая как раз и вызы- 
вает удивление... В ней-то — раз- 
гадка сна. Если же ничего такого 
нет, а сонное видение крутилось 


и крутилось, как в кино, отдель- 
но от вас, сон нужно просто- 
напросто забыть. 

Тем не менее народы разных 


стран накопили советы, как вести 
себя во сне. К примеру встретил 
чудовище — ‘не бойся, не отсту- 
пай, победи его. Если падаешь — 
попробуй долететь до конца, пос- 
тепенно затормаживать. Встретишь 
кого-либо во сне — попроси! по- 
дарок, получишь — обязатель- 
но обогатишься. Если, конечно, во 
сне удасться вспомнить то, что 
вы` спите и именно это нужно 
сделать 

Не стоит забывать, что сон ис- 
пользует много перевертышей, 
Часто значение действия во сне 
противоположно его наяву. Есть во 
сне — зачастую к приятностям, 
плакать — к радости. К доброй 
вести и делам — видеть во сне 
ясное небо и солнце, к здо- 
‘ровью — сосну, изобилие при- 
несет увиденная мука, к успоко- 
ени агополучию снятся овцы с 
ягнятами, А если угощаешься бли- 
нами — непременно’ получишь 
письмо, встреча с .другом. Присут- 


ствуешь на свадьбе — ожидай 
соры, крупного разговора, не- 
приятности. Монеты — К слезам, 


к неожиданному горю. 

Верить или’не верить снам — 
дело, как говориться, хозяйское. 
А чтобы не мудрствовать лукаво, 
вспомним индонезийскую пасла, 
вицу: «Поступай днем так, чтобы 
ночью твой сон был покои 

Подготовил Г. ЗАВОЛЖС! 
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ы 


Ыф. 
Г. МИНЕЕВ. 


` прочистки дымоходов и ‘вентканз 


приглашает ж 
она для работ! 
тельства. 

Об условиях 


ул. Топоринскаї ^ Са 


принимает от 
пшеницу. 


Ё, 
чет товарами №. 
т ар на 


2-82-82, 2-01-60, ОН 


ом 


У) 


В целях безопасной уатации отопительных „ 
зовых приборов, газовых колонок, дымоходы (к которые 
присоединяются вышеуказанные газовые прибо, и 
вентиляционные каналы в жилых домах должны пи 
одически проверяться, а 5, 

Первичное, а также после ремонта обследование д. о 
моходов и вентканалов должно производиться спецы, 
ализированной организацией (ВДПО), с участием пред» 
ставителя жилищно-эксплуатационной организации илн 
домовладельца. Результаты пр: верок должны офор 
мляться актом. * БА 
Повторные проверки дымовых и вентиляционных ка- 
налов (отсутствие засорений в емонодоя и венткана- 
лах, их плотность и обособленность, исправность оголов- 

ков и наличие а ых зданий могут 
выполняться жил о-эксплуата Р 
ями, кооператизами ‚И\ другими пред 
щими подготовленный персонал. 

В домах, преднадлежёецих гр 
ной собственности, 


аналов могут произвс 
дить домовладельцы, прошедшие ‘обучение в балаковс_ 


ком участке ВДПО. | # 


9” 


нех: 


аня парит — 
здоровье дарит 


Вуская 


Ежем 
есячная научно-популярная благотворительная газета 


в 


Р Е ЕЕ - й пла- 
Простая русская баня... Честно говоря, мы МОМ Е Е ри. 
иходим сюда далека не только затем, что- 
0 ае Е в бане разумеется, на- рода так «запрограммировала» человека, что 
водят, как говорится, чистоту и он может жить лишь при достаточно высокой 
’ блеск). Но‘помыться можно температуре. Когда постепенно с наступле- 
и дома. В баню мы нием ледников на Земле становилось холод- 
приходим нее, разум человека помог ему добыть огонь- 
преж-+ Люди стали создавать для себя «искусствен- 
ный климат» в виде одежд из шкур живот- 
ных. Человек тянулся к теплу. Радовался бла- 
годатным лучам солнца. Его манили горячие 
источники. Огонь и тепло - извечная жизнен- 
ная потребность людей. Как сказали бы уче- 
ные, навечно включены в генетическую про- 
грамму человечества. Именно поэтому мы, 
современные люди, с такими радостными 
сщущениями смотрим на горящее пламя ко- 
стра 
Древнекитайская медицина, имеющая 
многовековые традиции, основывалась на 
двух главных принципах: ян и ин. Ян отражал 
идею жизненного тепла, ин - сырости и холо- 
да. Как считали китайские медики, преиму- 
щество тепла над холодом в человеческом 
о. 2 непременно условие здоровья 
любопытней Я 
старинной книгу ёйшие факты я узнал из 
Ефремова». По 


воего ода 
пролог, в олоро 
автор рассказывает, 
почему и как была ‘напи- | 
на эта`книга. | 


БЭ 


В са. 


- В баню? Зачем? У нас дома прекрасная 
ванна. Такие слова можно услышать доволь- 
но часто. Признаюсь, и я был когда-то в чис- 
ле тех, кто полагал, что достаточно помыться 
в домашней ванне и вовсе не обязательно 
ходить за этим куда-то «за тридевять земель» 

Пристрастили меня к благостям русской 
бани мои старшие товарищи Николай Коро- 
лев и его двоюродный брат Павел Лавренов 
тоже великолепный боксер, чемпион: Москвы, 
погибший на войне. 

Наши наставники в юношеской сек 
бокса «Спартака», они не обходились 
жаркой бани, говорили, что она как бы во 
крешает после тяжелых боев на ринге, и при- 
учали к ней нас, салажат, своих учеников. 

Как-то незаметно я стал приверженцем 
є банного жара. Баня, когда ее начинаешь ре- 
гулярно посещать, постепенно открывает свои 
неоспоримые достоинства. 3 
Нехитрая На первый взгляд процедура, а 
с какой превеликой благодарностью наҷинат 
ешь к ней относиться когда войдешь во вкус 
5 Что в первую Вере бета. ликации очерков о 

1 ефистофеля? Омоложения. 8 близки 
У от И, Хотят быть здоро- русскои бане и ее ОИС А е 
ми емятся к этому с.древнейших вре. и дальних родичах из популяр 
зезыаохәлей. поры оа овен Искали ной книги «Щедрый жар». . 
може, удой ВЕДЬ Автор книги - заслуженный работник куль- 


ример, верили, что корень мандрагоры 2 Уг 
_ способен исцелять от всех болезней. Но, кода туры РСФСР, большой знаток банного искусства = а 


начине 


>. аго откапывают, этот корень издает такой а Ве А т К 
Е" /жасаюше пронзительный звук, от которого Алексей Басильевич ГАЛИЦ ИИ. холодную пек 
фиирают. В публикуемых очерках читатель найдет ответы на многие ауре о 
о жить не старея нельзя; А вот жить не б в-целях оздо к уреату Нобелевской прем 
болєя можно. И тем самым продлевая годы вопросы о применении ани вц здоровления чепове- и Крогу принадлежит. 
я = оңчайшего механизма ре 
нужны ка ) 
‘активного долголетия. И вовсе не нуж ческого организма. капиллярного кровообращения. а боле 


Е сйс то сверхъестественные эликсиры. Что 
; дреха таить, зачастую, испытывая даже лег- смысле (ведь это дадено 
кое недомогание, мы тратим уйму временив не О зияга А і 
Подай ажн | я 
‘поисках редких, дефицитных лекарств. Подай ражне”, о а 


прая на первый взгляд проце, 
ревеликой бпагодарносью аа 
ней относиться когда войдешь во вкус! 
"Что в первую очередь потребовал Фа. 
от Мефистофеля? Омоложения. Люди 
т О ДОПГОЙ жизни. Хотят быть здоро- 
ремятся к этому с древнейших вре- 
аве ОЙ поры, когда человек по- 
хомсках здоровья искали 


иственные эликсиры 
И 
т, этот корень 


издает такой 
7 такой 
онзительный звук, от которого 


рают. 
Е © жить не ста 
 болея можно. И т 
активного долгол 


что-нибудь сверхор 
ное! А ведь еще 
И медик НМ. 
упреждал, что'н 

СИЛЬНЫМИ одет начинать 
ствами исправить можно. Буи И сред 
к простому, доступному, ее ы 
гда под рукой мы порой относимся в Бя 
ного уважения. Скажем, к воде ОИ 
родной воде, о могучих лекарственных ОВ 
ствах которой писал еще Гиппократ наречен- 
ный «отцом медицины» Й 

Сын великого писателя Сергей Львович 
Толстой вспоминает, что его отец, подобно 
Жан-Жаку Руссо (Лев Николаевич ‘часто по- 
вторял призыв философа «Вернитесь к при- 
роде!»), избегал без чрезвычайной надобнос- 
ти лекарств и охотнее пользовался естествен- 
ными средствами, любил походить в лесу («не 
‘было такого ненастья, которое удерживало бы 
его от прогулки... иногда на прогулке он ска- 
жет: бежим наперегонки, и все мы бежали за 
ним»), искупаться в рекеи русскую баню. «Лев 
Николаевич, - рассказывает писатель П.А. 
Сергеенко, много лет проживший в Ясной По- 
ляне и написавший книгу «Как живет и рабо- 
тает граф Л. Н. Толстой», - был однажды в 
бане, усердно парился и оживленно беседо- 
вал со своими спутниками, но затем умолк, 
задумался и только по выходе из бани опять 
заговорил! с воодушевлением. Он как бы про- 
светлел. Ему пришла в голову одна художе- 
ственная деталь, осветившая ярко то, что до- 
толе было в тени». 

Нелепо было бы ополчаться на фармако- 
‘логию - полезнейшую науку о лекарствах. Ста- 
рые и новейшие аптечные препараты поисти- 
не творят чудеса. Эффективно помогают бо- 
роться с опаснейшими болезнями. Но спеду- 
ет ли чрезмерно увлекаться лекарствами; В 
противовес самому важному - укреплению за- 
щитных сил самого человека, благодаря ко- 
торым большинство людей остаются здоро- 
ИГ. Павлов, патриарх физиологов, писал, 
что человек и природа едины, что надо по- 
стигать природу, любить ее, быть ближе к ней, 
и тогда придешь к настоящему, ‘полному, М 
прочному счастью. Воздух полей и ССВ: 
солнце, вода, движение, прогулки, закади: 8, 
ние, физическая культура в ее широча 


Редакция 


начинает пуб- 
ликации очерков о 
русской бане и её близких 
и дальних родичах из популяр- 
ной книги «Щедрый жар», 


пурра 
Алексей В 

В публику 
вопросы о пр 


ческого организма. 


смысле (ведь это далеко 
не только физические уп- 
ражнения, как думают 
некоторые, это и личная 
т 
‚ труда, отды- 
ха, питания, сна, и ис- 
пользование естествен- 
ных сил природы) - неза- 
менимые источники жиз- 
ненной энергии, На эти 
бесценные блага надо 
прежде всего рассчиты- 
вать, а не на «магичес- 
кие» пилюли, которые 
нередко наносят непоп- 
равимый вред. Еще Се- 
нека говорил, что чрез- 
мерное увлечение лекар- 
ствами порой опаснее 
самих болезней. Сейчас 
родился даже термин - 
«лекарственные болез- 
ни». Это когда лекарства 
вызывают побочные яв- 
ления. (порой весьма 
опасные) из-за дпитель- 
ного и неумеренного их 
приема. И зачастую без 
совета врача. Если мож- 
но обойтись без ле- 
карств, надо всегда стре- 
миться к этому. Скажем, 
при‘легкой простуде все- 
гда полезней баня и со- 
путствующий ей чай с 
малиной или медом, не- 
жели «магические» таб- 
летки. Но еще лучше 
долговременная профи- 
лактика, закаливание, в 
арсенале которого руст 
ская баня испокон веков 
на одном из первых мест. 
Человечество давно 
уже познало поистине ве- 
ликие возможности трех 
природных лекарей: сол- - 
нца, воздуха! и воды. Они, как и физическая 
культура и спорт, дарящие здоровье, в нео- 
граниченном распоряжении каждого из нас. 
Вода, всевозможные водные процедуры по- 
могают закалиться. А кто закален, способен 
дать самый решительный бой недугу. 


И - заслуженный раб к куль- 
ЕЕ знаток. а ае боа-зннином 

асильевич ГАЛИЦКИЙ. 

емых очерках читатель найдет отве 
именении бани в целях оздоровле 


ся. 
ты на многие 
ния челове- 


де всего погреться. 

«Где тепло, там и добро». Старая посло- 
вица имеет глубокие, древние корни. Чело- 
век нё может жить без тепла. Ученые утвер- 
ждают: человечество зародилось более по- 
лутора миллионов лет назад. В так называе- 


шочках с рук 
прутиками». Ст р 
лет. Но обычаи, о 

солдат, сохранился и поныне. 
особенно в! 


айшего механиз: 
вообращения. 
с каким- 


в систем. 
степенное зн 
леньких РАНО 
й справед 
не капилляры, 8 
тический баланс орган ышает сопротивляе- 
ШИЙ фактор 
мость органи 
ых в. 
ступлению питата с инфекциями... 
Е У евнеримский врач Гален в книге 
еур 
«О окранении здоровья» Ур 
одна из причин старения, ив ча 
д = слабое потоотде- 
ческого зуда всего тела, ша оболочка 
пение кожи, ибо с годами на 
становится более плотной и поры ее сужают- 
Ся. Гален неизменно рекомендовал горязив 
бани, расширяющие кожные поры и везЫрс 
ющие потоотделение: 
В своем Като труде оО 
казующая способы к достижению долго! 
ОЙ жизни» Христофор Гуфеланд (1731- 
1802) писал, что основой долголетия являет- 
ся тщательный уход за телом. Один из осно- 
воположников гигиены, немецкий ученыи Макс 
Петенкофер (1818-1901), подчеркивал, что 
соблюдение гигиенических правил должно 
сделать развитие человека наиболее совер- 
шенным, его упадок наименее быстрым, жизнь 
наиболее сильной, смерть наиболее отдален- 
ной. Первый наш лауреат Нобелевской пре- 
мии Илья Ильич Мечников (1845-1916) в сво- 
ей книге «Этюды оптимизма» отмечал, что 
строй и порядок жизни, основанный на науке, 
и в частности на гигиене, обеспечивал бы 
человеку продолжительную безболезненную 
жизнь, позволяющую развить и проявить все Е 
его силы. Мечников пишет, что коэффициент 
смертности в ХІХ веке по сравнению с пре- | 
дыдущими значительно понизился. Продле- ае 
ние жизни, - делает вывод ученый, - должно 
быть приписано, конечно, прогрессу гигиены. 
Чистота тела, достигнутая самыми п! 
средствами, такими, как умывание с м 
должна служить в широких разме! 
шению заболеваемости и смертно 
один вывод Мечникова. Ги 
слабо развитая, как это было д‹ 
го времени, все же способств: 
нию жизни. Мы имеем основ 
при ее дальнейшем 


Продолжение. Начало в №8. 


в торговле напитки с мякотью 
называют жидкими плодами, или не- 
ктарами, и они могут состоять как из 
одного вида сырья, так и включать 
комбинацию нескольких соков, в том 
числе не только овощных, но и пло- 
дово-ягодных. В настоящее время в 
нашей стране в промышленных усло- 
виях вырабатывают соки натуральные 
с мякотью: морковный, свекольный, 
томатный, соки купажированные с мя- 
котью: свекольно-яблочный, морков- 
но-айвовый, свекольно-аивовый, мор- 
ковно-яблочный, соки купажирован- 

ные с мякотью и сахаром: морковно- 
яблочный, морковно-брусничный, мор- 
ковно-клюквенный, морковно-виног- 
радный. В соответствии с разработан- 
ными технологическими инструкциями 
по получению овощных соков и на- 
питков измельченную, прогретую 
овощную массу подают в непрерыв- 
Но работающие центрифуги, где под 
действием центробежной силы она 
продавливается через щелевидные 
сита с размером отверстий 0,1-2 мм, 
после чего сок или пюре смешивают 
с рассчитанными количествами вхо- 
дящих в рецептуру компонентов, по- 
‘догревают для уменьшения содержа- 
ния воздуха в массе и уничтожения 
вегетативных форм микроорганизмов 
и направляют на гомогенизацию, В 
гомогенизаторах происходит тонкое 
измельчение взвешенных в соке час- 
тиці масса становится однородной и 
приобретает устойчивость против рас- 
слоения. Затем ее передают на деа- 

‘эрацию для еще большего снижения 

содержания воздуха, подогревают, 


д А 


шленность вы- 
отью только из 


Сочные и красивые, апельсины 
пришлись по вкусу многим знатным 
особам и подавались к столу в каче- 
стве самого изысканного деликатеса 
Французские садоводы эпохи Ренес- 
санса, вспомнив обычай древних рим- 
лян придавать созревающим апель- 
синам форму кубиков, вазочек, живот- 
ных с помощью соответствующих гип- 
совых формочек, видоизменили его и 
стали засахаривать плоды прямо на 
дереве, чтобы ‘знатные вельможи 
могли лакомиться готовыми цукатами, 

По достоинству оценили вкусовые 

качества «золотых яблок» и русские 
вельможи. В 1714 году всесильный 
светлейший князь Александр Меньши- 
ков построил дворец с большими 
оранжереями (слово это пошло от 
французского «оранж» — апельсин) 
в которых выращивали апельсины, и 
дал ему название Ораниенбаум, что 
в переводе с немецкого означает 
«апельсиновое дерево», Позднее Ека- 
терина |! приказала именовать дво- 
рец вместе со слободой городом Ора- 
ниенбаумом и даровала ему герб 
оранжевое апельсиновое дерево на 
серебряном фоне 


апельсины 


О целебных свойствах апель- 
синов хорошо знали уже средневеко- 
вые медики, рекомендовавшие апель- 
синовый сок при цинге, болезнях по- 
чек и мочевого пузыря, расстройствах 
желудка и кишечника, Даже сдержан- 
ные скандинавы не могли скрыть свой 

восторг апельсинами и в народных 
сказаниях называли их «яблоками 
бессмертия», предохраняющими. лю- 


‚дей.ох болезней илстарости. + 


° В настоящее время многие из ре- 
цептов прошлых веков устарели, но и 
сейчас апельсины не потеряли свое- 
го лекарственного значения, посколь- 
КУ в их соке содержится неповтори- 
мый набор различных сахаров, орга- 
нических кислот, 
витаминов 


консервирова- 


ГП] ЕТУ ПЕРА, 


из овощей, фрул 
и ягод 


дованияѓученых показали; что в мяко- 
ти лимона содержатся различные по- 
лезные вещества. Только витамина С, 
способствующего мобилизации сил 
организма на борьбу с инфекционны- 
ми заболеваниями, в нем с держится. 
до 70 мг на 1002г, Из одного лимона 
можно получить более 20 г сока. ЛИ- 
МОННЫЙ СОК назначают при ави- 
таминозах, заболеваниях желудочно- 

чого беркулезе, дают 
температу- 
ИМИ ПЛОХО 


ой 


ткгор+ 


ствам 


запахг 


нущим ле! 
вкуса и 
Н 
ребля 
добавляя 
других рас 
сосудов 


для Улучшения 


медицина 


ЮНЫ для лет 


давно упс 


заливают 
вают в 


1 горяче 
ечение двух с 


дают больным по столовой ложке 
раза в день. Еще недавно было рас- 
пространено мнение, что чем больше 
съесть лимонов или выпить неразбав: 
ленного лимонного сока тем лучше 
для больного организма Находились 
знахари, заставлявшие своих пациен- 
тов съедать по 30 лимонов в‘день 
Однако опыт научной медицины пока: 
зал, что лимонный сок в большом 
количестве ‹ три тельно ска вает 
ся на здоровье людей (повышается 
кислотность желудочного’ сока) 
АБрикосы 


В Гв, н.э. Рим был покорен неви- 
данными. плодами; ‘доставленными с 
плоскогорий Армении, - сладкими и 


ароматными абрикосами. В сочной 
мякоти этих плодов содержится до 
27% сахара, яблочная, лимонная, вин- 
ная кислоты, дубильные вещества, 
витамины, минеральные соли. Стакан 
абрикосового сока удовлетворяет су- 
точную потребность человека в вита- 
мине А, а значительное содержание в 
нем железа определяет лечебную цен- 
ность этого сока для людей, страдаю- 
щих малокровием. 

В последние годы нектары стали 
готовить и из другого сырья - яблок, 
груш, слив, вишен, смородины, мали- 


Р 


сортов, число которых сейчас 
доходит до 15 тысяч. Более двух 
тысяч из них произрастает на терри- 
тории нашей страны и свыше тысячи 
является результатом отечественной 
селекции. Наиболее распространены 
у нас Бессемянка, Ильинка, Бере, Лю- 
бимица, Лесная Красавица, а главны- 
ми районами их разведения являются 
Крым, Украина, Белоруссия, Кавказ, 
зублики Средней Азии 

Знаменитый римский врач Гален 
считал груши прекрасным лекарством 
для лихорадящих больных. На Руси 
за этими плодами также признавали 
многие целебные свойства, © дем овлл- 
детельствует хотя бы такая фраза из 
старинного «лечебника»: «...груши 
варены приятны телу, силу наводят и 
нутро мягчат». СОК ГРУШИ назнача- 
ли в качестве мочегонного, при забо- 
леваниях желудка и других недугах. 
Закрепляющее действие сока, киселей 
И компотов из груш объясняется на- 
личием в плодах дубильных веществ. 
Кроме того, в них содержатся веще- 
ства, обладающие противомикробным, 
‘действием. 


лесная землян НКА 


Не меньшей популярностью 
пользуется сок лесной земляники, 


т па 


рес 


ды дикорастущей малины, п 
ее садовые «родственники» ме 
целебны сеу 


черная сллороди 
Заслуженной поп ярностью › 


пользуется сок черной смор‹ 
содержащей большое количество | 


Ааа 
язве желудка и 
ных заболеваниях 
сердечно-сосудистой 
щими районированными и 
ными сортами черной сі 
нашей стране яв Г 
чурина, Голубка, | 


ловская, Лен 


рев, Павлинка, 
ка Алтая, Неат 
плодородная, — 


М НА Далее ААДА 
(по получению овощных соков и на- 
питков измельченную, прогретую 
овощн! массу подают в непрерыв- 
но работающие центрифуги, где под 
действием центробежной силы она 
продавливается через щелевидные 
сита с размером отверстий 0,1-2 мм, 
после чего сок или пюре смешивают 
с рассчитанными количествами вхо- 
дящих в рецептуру компонентов, по- 
догревают для уменьшения содержа: 
ния воздуха в массе и уничтожения 
вегетативных форм микроорганизмов. 
и направляют на гомогенизацию. В 
гомогенизаторах происходит тонкое 
измельчение взвешенных в соке час- 
тиц, масса становится однородной и 
приобретает устойчивость против рас» 
словния. Затем ее передают на деа- 
эрацию для еще большего снижения 
содержания воздуха, подогревают, 
‘фасуют в предварительно порготов- 
пемвые бену ули бутылки, укупори- 
мают на специальных машинах и на- 
чравляют ма стерипизацию в автокла- 
вы, после чего охлаждают, моют, 
высущивают, оклеивают этикетками и 
направляют на хранение, в процессе 
которого проверяют качество консер- 
вов на соответствие требованиям нор- 
мативно-технической документации, 
Что касается фруктовых соков, то 
до настоящего времени отечествен- 
ная консервная промышленность вы- 
пускала соки с мякотью только из 
цитрусовых плодов и абрикосов 
По-видимому, нет особой необхо- 
димости рекламировать достоинства 
цитрусовых, наиболее известными 
представителями которых являются 
апельсины, мандарины, лимоны, по- 
меранцы, грейпфруты. Вечнозеленые 
апельсиновые деревья с овальными 
кожистыми листьями и белыми души- 
стыми цветками были известны уже 
на заре возникновения человечества. 
Из стран Юго-Восточной Азии культу- 
ра апельсинов распространилась в 
Индию, затем в Египет, Африку, Аме- 
рику, а в Европу «золотые яблоки», 
как стали метко называть плоды этих 
деревьев, завезли в ХҮ веке кресто- 
носцы из Палестины.и долгое вре- 
мя их величали «португальскими 
плодами», 


Я А 0 ария МАЗДА а ЦА СПАД ВКА З 
дал ему название Ораниенбаум, что 
в переводе с немецкого означает 
«апельсиновое дерево». Позднее Ека- 
терина 11 приказала именовать дво- 
рец вместе со слободой городом Ора- 
ниенбаумом и даровала ему герб 
оранжевое апельсиновое дерево на 
серебряном фоне. 


апельсины 


О целебных свойствах апель- 
синов хорошо знали уже средневеко- 
вые медики, рекомендовавшие апель- 
синовый сок при цинге, болезнях по- 
чек и мочевого пузыря, расстройствах 
желудка и кишечника Даже сдержан- 
ные скандинавы не могли скрыть свой 
восторг апельсинами и в народных 
сказаниях называли их «яблоками 

бессмертия», предохраняюияцими тю 
дей от болезней и старости 
В настоящее время многие из ре- 
цептов прошлых веков устарели, но и 
сейчас апельсины не потеряли свое- 
го лекарственного значения, посколь- 
ку в их соке содержится неповтори- 
мый набор различных сахаров, орга- 
нических кислот, минеральных солей, 
витаминов и других соединений, не- 
обходимых для организма человека 
Поэтому апельсины рассматриваются 
как важный диетический продукт, по- 
лезный и больным и здоровым лю: 
дям. 

При переработке и консервирова- 
нии апельсины почти ‘не изменяют 
своих вкусовых качеств. Они имеют 
огромное значение в кулинарии, пи- 
щевой и кондитерской промышленно- 
сти, где из них делают джем, цукаты, 
варенье, пастилу, кремы, ликеры, бе- 
залкогольные напитки. 


лимон 


На нескольких десятках тысяч гек- 
таров Черноморского побережья на- 
шей страны под щедрыми лучами 
южного солнца вызревают на невы- 
соких вечнозеленых деревьях крупные 
золотистые плоды с толстой МЯГКОЙ 
Кожурой - известные всему миру ли- 
моны, 

Название лимон) происходит от 
\ 1 малайского «лемо», Древняя леген- 

да рассказывает, что любимец од- 

\ \ НОГ из кавказских царей, попав в 
\ У немилость, оказался в тюрьме, где 
ему разрешили выбрать пищу по 

\ вкусу, Узник выбрал лимоны, ска» 

зав изумленной страже, что аро- 

\ мат лимона воселит МЫСЛИ, КО- 

жура плодов и зерна полезны 
для сердца, в мякоти он находит 
пищу, а соком утоляет жажду, 

В старинных восточных рукописях 
содержатся упоминания о целебных 
свойствах лимона, который назнача- 
ли при лечении ран и легочных забо- 
леваний, а также как средство от 
отравлений. Авиценна считал 

лимон лучшим лекарством 
при болезнях сердца, желту- 
хе, прописывал при ‘беремен- 
ности 

Шли века, и все болое. 
роспа популярность лимона 
Его с успехом применяли во 
время эпидемий чумы, дпя 
лечения ревматизма, цинги; 
гангрены, лихорадки, Иссле 


ну“ прябтавливают геп. патпраютг на 
терке головку чеснока и один лимон, 
заливают 1 л горячей воды и настаи- 
вают в течение двух суток. Напиток 
дают больным по столовой ложке 3 
раза в день, Еще недавно было рас- 
пространено мнение, что чем больше 
съесть лимонов или выпить. неразбав- 
ленного лимонного сока, тем. лучше 
для больного организма. Находились 
знахари, заставлявшие своих пациен- 
тов съедать по 25-30 лимонов в день 
Однако опыт научной медицины поке 
зал, что лимонный сок в большом 
количестве отрицательно сказывает- 
ся на здоровье людей (повышается 
кислотность желудочного сока) 


лЕрикосьи 


Во. нэ. Рим был покоренневи- 
данными плодами, доставленными с 
плоскогорий Армении, - сладкими и 
ароматными абрикосами, В сочной 
мякоти этих плодов содержится до 


27% сахара, яблочная, лимонная, вин 
ная кислоты, дубильные вещества 
витамины, минеральные соли. Стакан 
абрикосового сока удовлетворяет су 
точную потребность человека в вита 
мине А, а значительное содержание в 
нем железа определяет лечебную це! 


ность этого сока для людей 
щих малокровием 


отрадаю- 


В последние годы нектары стали 
готовить и из другого сырья - яблок 
груш, слив, вишен, смородины, мали: 
ны, земляники; обращая особо! и- 


мание на подбор сортов плодов и 
ягод. 


ЯБЛОКИ 


Давно’ в почете у народных лека- 
рей яблоки. В старину считалось, что. 
яблоки, употребляемые на ужин, обес- 
печивают легкий и спокойный сон, 
Плоды, зажаренные в золе, давали 
больным плевритом, а тертые с жи- 
ром прикладывали в виде мази к тре- 
щинам на губах и руках для быстрого 
их заживления. ЯБЛОЧНЫЙ СОК и в 
наши дни считается полезным при ар- 
териосклерозе, подагре, ревматизме, 
мочекаменной болезни, расстройствах 
желудка и кишечника, малокровии, 
авитаминозах, заболеваниях печени и 
почек, Яблоки обладают противомик- 
робными, противогнилостными и про- 
тивовоспалительными свойствами и 
препятствуют образованию в организ- 
ме мочевой кислоты. Сок из яблок 
помогает при дизентерии, паратифах, 
острых и хронических колитах, острых 
респираторных заболеваниях, ларин- 
гитах, Однако из-за высокого содер- 
жания органических кислот его на рет 
комендуют страдающим гиперацид- 
ным гастритом ‘и язвенной болезнью. 


груши 


В лиственных лесах средней по- 
лосы нашей страны не сразу заметишь 
высокое дерево груши с белыми или 
бледно-розовыми цветками, собранны- 
ми в щитковидные соцветия, и почти 
круглыми листьями, А ведь именно 
дикая груша, известная человеку с нөх 
запамятных времен, вскормила свои- 
ми небольшими плодами древние. 
народы многих стран Европы и яви- 
лась родоначальницей культурных 
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Ч 
сортов, чиспо которых сейчас 
доходит до 15 тысяч. Более двух 
тысяч из них произрастает на терри- 
тории нашей страны и свыше тысячи 
является результатом отечественной 
селекции. Наиболее распространены 
у нас Бессемянка, Ильинка, Бере, Лю- 
бимица, Лесная Красавица, а главны- 
ми районами их разведения являются 
Крым, Украина, Белоруссия, Кавказ, 
республики Средней Азии 
Знаменитый римский врач Гален 

считал груши прекрасным лекарством 
для лихорадящих больных. На Руси 
за этими плодами также признаю! 
ЭТЕР 
старинного «лечебника»: «груши 
варены приятны телу, силу наводят и 
нутро мягчат». СОК ГРУШИ назнача- 
ли в качестве мочегонного, при забо- 
леваниях желудка и других недугах 
Закрепляющее действие сока, киселей 
и компотов из груш объясняется на- 
личием в плодах дубильных веществ 
Кроме того, в них содержатся веще- 
ства, обладающие противомикробным 
действием. 


лесная земляника 


Не меньшей популярностью 
уется сок_ лесной земляники, 
находит применение при ле- 
ртонической болезни, не- 


чении ги 


врастении, бессонницы, камней в пе- 
чени и почках. Ягоды земляники по- 
лезны людям любого возраста, осо- 
бенно детям, которым дают их в виде. 
сока, компота, а также в натуральном 
виде с молоком, сливками, сахаром 


или сметаной. 

Для приготовления ЗЕМЛЯНИЧ- 
НОГО СОКА, хорошо сохраняющего 
вкус и аромат свежих ягод, мелкие, 
плотные, интенсивно окрашенные пло- 
ды тщательно моют, всыпают в на- 
полненное на три четверти свежей 
водой ведро, перемешивают и, как 
только земляника всплывет, быстро 
перекладывают в дуршлаг. После уда- 
ления чашелистиков приступают к 
приготовлению сока, Ягоды ‘давят в 
эмапированной посуде деревянной 
ложкой, заливают водой (150 г воды 
на 1 л ягод), нагретой до 70°С, массу 
снова подогревают до 70°С и выдер- 
живают 2-3 минуты, после чего отки- 
дывают на дуршлаг. Когда сок стечет, 
мозгу по частям помещают в конусо. 
образный капроновый мешочек и от- 
жимают руками, Затем весь сок соби- 
рают, нагревают до 85°С, разливают 
в бутылки, которые помещают в каст- 
рюлю с водой, нагретой до. 80°С, так, 
чтобы вода была на уровне сока в 
бутылках, Температуру воды доводят 
до 90°С, бутылки выдерживают в ней 
5 минут, затем укупоривают прокипя- 
ченными пробками и заливают разог- 
ретым парафином или воском, 


МАЛННА 


Для получения сока малини 5 
комендуется использовать тае сона 
та, как Комсомолка; Новость Кузьми- 
на, Ньюбург, Награда, Колхозница, 
Волжанка/ Мускока, Однако с лечеб- 
Ной целью заготавливают только пло» 


ы такая фраза из 


ды дикорастущей ма р 
ее садовые «родственники» | 


целебны 
черная сморо 


популярностью # 


Заслуженной 
пользуется сок че, 
содержащей большое количество 
тами У 


язве желудка и кишечника, простуд- 
ных заболеваниях и ра с. 
сердечно-сосудистой системы, А 
щими районированными и 
ными сортами черной смородины | 
нашей стране являются Память Миг 
чурина, Голубка, Московская, Измай- 
ловская, Ленинградский Великан, Чай: 
ка, Белорусская сладкая: Минай Шмы- 
рев, Павлинка, Изобильная, 

ка Алтая, Неаполитанская черная Лия 
плодородная. = 


вИШНЯ 


А какая хозяйка откажется от за- 
мечательного вишневого сока? Ро- 
диной вишни - невысокого. ‘деревца с 
серо-бурой корой, заостренными по 


краю пильчатыми листьями и правиль- | 


ными цветками на длинных цветонож- 
ках - считают город Керасунд на бе- 
регу Черного моря, откуда римский | 
полководец Лукулл после победы над 
понтийским царем Митридатом в 680, 
г. н.э, вывез плоды в Италию и спо- 
собствовал распространению их по 
странам Европы. Сейчас вишня обык- 
новенная занимает огромные площа- = 
ди в средней и северной полосах ев" — 
ропейской части нашей страны, в За- 
падной Сибири и Средней Азии. — 
СОК ВИШНИ, содержащий вита- | 
мины, углеводы, органические кисло 
ты, дубильные, азотистые и красящие 
вещества, употребляют как отхај 
вающее средство при бронхитах и 
астме. Этот сок пьют также для улуч-_ 
шения аппетита и пищеварения, 5 
качестве жаропонижающего средства 
при простуде и нежного слабите 
го при хронических запорах. Имеются. 
сведения о положительном эффекте _ 
вишневого сока при эпилепсии и за- | 
болеваниях нервной системы; 


черешня — 


Сестрой вишни называют череш: > 
НЮ, и в древние времена эти ра сте- . 
ния никак не различали, Раньше в ‚6х 
плодовых деревьев дает черёшня 
урожай сладких ягод, 
щих жажду, Выращи 
ине, в Молдавии, в 
зе, в Средней Азии. 
сортов относятся Выст; 
ская, Нектарная, Кр) 
гана желтая, Розовая 
Однако сок черешни 
чем сок вишни. 


о 


ЕВЕ бЕЕУЕЕОЙ 


Е 


ЧЕРКИ_О БАНЯХ 


5 продолжение. Начало на стр. 1. 


гораздо более действенной в этом отноше- 
‘нии. Мечников высказывал предположение: 
если микроб рака действительно существует, 
то режим стерильной пищи и чистота кожи 
должны предохранять людей от гибельного 
влияния этого микроба. 

Незабываемы ленинские слова: «Санита- 
рия - это все. Это профилактика всех болез- 
ней». Кстати, санитария - слово, которое мы 
так часто произносим, производное от латин- 
ского «санитас», - означает не что иное, как 
здоровье. Не случайно один из первых 
спортивных клубов в России был назван «Са- 
нитас». 

Н.А. Семашко, зачинателя советского 
здравоохранения и одного из первых органи- 
заторов физической культуры и спорта в на- 
шей стране, называли «главным врачом рес- 
публики». Он говорил, что задача оздоровле- 
ния состоит в укреплении наших защитных 
сил и неукоснительном соблюдении гигиены. 
Без гигиены, без санитарной культуры, под- 
черкивал нарком, не может быть культуры 
вообще, без санитарного просвещения не 
может быть здорового населения, а без здо- 
рового населения не может быть прочного 
фундамента социалистического здания: 

«Чистота - залог здоровья». Банальная, 
вроде бы набившая оскомину фраза приоб- 
рела в свете новейших научных исследова- 
ний актуальнейшее значение. Вот только один 
факт. Известный американский гигиенист 
Джеймс Шраер на основе многолетних опы- 
тов пришел к выводу, что человек может 
продлить свою жизнь как минимум на 10 лет, 
если только будет поддерживать в близком 
окружении разумный стандарт чистоты. 

Историк Н.И. Костомаров в своих очерках 
о домашней жизни и нравах русского народа 
отмечал, что баня была первой потребнос- 
тью не только для соблюдения чистоплотно- 
сти, не только главным лекарством от всех 
недугов, но и своего рода удовольствием, 
наслаждением. Когда в средние века населе- 
ние Западной Европы косили холера и чума, 
на Руси спасались своей любимой баней. 

Во время крестовых походов был учреж- 
ден один из высших английских орденов - 
орден Бани. В честь рыцарей, сумевших во 
время опустошающей эпидемии наладить 
баню, — 

Из медицинской статистики. Почти 80 
процентов листков временной нетрудоспособ- 
сти из-за простудных заболеваний. Грипп, 

ІЙ захлестывает города, страны и кон- 

М о сказать, уравнение со 


Как ни бьются меди- 

5 у 7, М бе ошибочно рас 
опасного ‘недуга свирепствует. Вирус «пере- 
4 вается», вроде бы бесследно исчезает и 
а інно!появляется в новом обличье. Как 
ывает вирусолог академик Д.К. Львов, 
3 опасных штаммов гриппа, с которым 
ролись вдруг надолго: исчез. И вот 
Е ьная экспедиция вирусоло- 
Го в,.. океане, у китов. Пара- 

нова коварно на нас 


отработанные вредные вещества. Тонус орга- 
низма повышается. 

Но, увы, мы подчас ослабляем эти наши 
бастионы, разрушаем свой иммунитет, муд- 
рую, чуткую, спасительную систему. Рубим, 
как говорится, сук, на котором сидим. Мало- 
подвижный образ жизни - злополучная гипо- 
динамия, которая уже стала притчей во язы- 
цех, - резко ослабляет обменные процессы. 
Снижается потребление кислорода. Чуть что 
- в аптеку. Человек начинает вянуть. Его по- 
давляет усталость. Подкрадываются ковар- 
ные недруги (то бишь недуги) в виде различ- 
ных болезней. 

Нам дана жизнь, дана, как говорил: Мак- 
сим Горький, с непременным условием храб- 
ро ее защищать, а ради этого, ради здоровья 
и долголетия, ради великолепного счастья 
жить на земле стоит потрудиться. Не пере- 
кладывать заботу о своем здоровье целиком 
на плечи медицины. Самый искусный врач 
не. сможет сделать для нашего здо- 
ровья того, что в состоянии 
сделать мы сами. Вся- 

чески укреп- 
лять ба- 


сти- 
оны чело- 
веческого орга- 
низма. Разбудить его за- 
щитные силы! 

Вековая вера народа в целитель- 
ность бани подтверждена многочис- 
ленными исследованиями ученых 
При разумном, рациональном подхо- 
де банная процедура нормализует 
кровяное давление, Помогает почеч- 
ным больным и тем, у кого диабет, 
Заметный эффект дает при различ- 
ных заболеваниях ревматического ха- 
рактера. Полезна при отклонениях в 
обмене веществ. 

Как-то в старинных Кадашевских 
банях, что у Третьяковской галереи, я разго- 
ворился со строителем, исколесившим мно- 
гие страны. Строил Братскую ГЭС и Асуанс- 
кую плотину, Он вспоминал о трудном диало- 
вии м Севером; Об Оймяконе на Ин- 
Деда Мороза. проно тивают штабом» 
шорох. Якуты называют его «шепотом звезд» 

- Не знаю, что бы было, - сказал строи- 
тель, - если бы не русская банька. Приучила 
и к жаре, и к холоду 

Разнообразна погода в нашей стране 
Новый год у нас, как известно, встречают по 

одиннадцати часовым поясам и в различных 


стоит просто 
измениться 
погоде, как 
уже чувству- 
ешь себя, что 
называется, 
не в своей та- 
релке. Как ут- 
верждают уче- 
ные-климато- 
логи, почти 90 
процентов на- 
селения зем- 
ного шара так 
называемые 
метеоропати- 
ки. Люди, на 
состоянии ко- 
торых отража- 
ются капризы 
погоды. Так, 
например, с 
января по ап- 
рель у некото- 
рых людеи на- 
блюдается по- 
вышение арте- 

риального 
дав- 


ления, А 
каково спорт- 
смену бороться с 
полной боевой выкладкой 

за победу в условиях непривыч- 

ного климата! У тех, для кого, скажем, 
необычен жаркий влажный климат, маруша- 
ется координация движений, учащается пульс, 
ухудшается пищеварение, теряется аппетит, 
начинают пошаливать нервы. Существует 
даже выражение: «тропическая раздражитель- 
ность», Что и говорить, акклиматизация = 
сложнейшая: проблема, 
Много усилий затрачива- 
ют физиологи, спортив- 
ные медики, чтобы ус- 


РТТ" ИИ, Пу 


в космосе, нас не могли не растрогать их 
первые земные эмоции. «Цветы! Вот спаси- 
бо!» А потом слова Ляхова: «Соскучились по 
русской баньке!» Первые сообщения из до- 
мика космонавтов на Байконуре: «Спят креп- 
ко и спокойно. Вчера перед сном в баньке 
были, поплавали в бассейне». Это на земле, 
но и в самом космосе комплекс профилакти- 
ческих медицинских мероприятий, в числе 
которых и портативная баня. 

Поэт-метростроевец Александр Осьмуш- 
кин прислал мне, как автору книги о русской. 
бане, такие строки. 

«Неделями летаем на звездном корабле. 
И часто вспоминаем мы баньку на земле." 
Недаром банька славится. Не надо докторов 
попарился - поправился. И 6 з 
ров! Мы можем похвалиться. 
всегда парилка 
банька наша зв 


...В Антарктиде темпе 
дает до фантастической! я 
градуса. о. с 


меңнию к нашем родном М 
сохранять по мере зозможнослм св 
ские привязанности, Зам антарю 
доводы-огородники выращиваю’ 
помидоры, огурцы, и петру 
и даже лимоны и арбузы. Г 


котором в качестве зрителей 
здешние абориг 
заний, как в 
русская ба 


А аа аа 


\едицинской статистики. Почти 80 
листков временной нетрудоспособ- 

| из-за простудных заболеваний. Грипп, 
й захлестывает города, страны и кон- 
это, можно сказать, уравнение со 
ми Мемзвестаыми. Как ми оъются медих 


ехе Ме љсехра могул безошибочно рас- 
хахая ўмеч А эхохо 
Е га свирепствует, Вирус «пере- 
», вроде бы бесследно исчезает и 
ю появпяется в новом обличье. Как 
ет вирусолог академик Д.К. Львов, 


Б 3 Один из опасных штаммов гриппа, с которым 
д. ‘упорно боролись, вдруг надолго исчез. И вот 
У недавно специальная экспедиция вирусоло- 
май- гов обнаружила его в... океане, у китов. Пара- 
Чай- зит затаился, чтобы снова коварно на нас 
мы напасть. _ 
а= к. Слово «грипп» происходит от французс- 
кого слова, означающего «нападать», «схва- 
тывать». Но неправильным было бы целиком 
сваливать причину болезни на вирусы. Кто- 
по из медиков заметил, что обвинить бацил- 
эт за- лу Коха в смерти человека от туберкулеза то 
? Ро- же самое, что автомобиль причиной автомо- 
вца с бильной катастрофы. Бацилла-то сама по 
ми по себе ничтожна! Человек могуч, его природ- 
виль- ные задатки, защитные силы, если их укреп- 
онож- лять, чрезвычайно велики. 
за бе- Быть или не быть заболеванию? Это ре- 
мский шается не микробами, не вирусами, а самим 
ы над человеческим организмом. Если он стоек, 
в 680 если крепки оборонительные редуты, то бо- 
и спо- лезнь отступает. Ведь медицина знает слу- 
их по чаи самовыздоровления (без специального 
 обык- печения) от туберкулеза, гипертонии и даже 
рова: рака, «Свойством незаболеваемости» назвал 
5 8. ученик И.П. Павлова академик А.Д. Сперанс- 
Е кий такое активное и благотворное вмеша- 
тв тельство защитных сил организма. 
кисло- Микробиологи недавно установили: вирус, 
асящие вызывающий эпидемию гриппа в наиболее 
тхарки- опасной инфекционной форме, напоминает 
китах и шар со зловеще торчащими шипами. Этими 
я улуч- шипами вирус прикрепляется к своеи жертве, 
ения, в а затем проникает и в организм. В разгар 
редства пандемий, когда люди стараются не дышать 
лЕно- друг на друга, а провизоры в аптеках надева- 
имеются ют марлевые повязки, я неизменно встречаю 
эффекте на горячем банном полке своих друзей. В 
ий и за- добром здравии. Веселыми и жизнерадост- 
ными. О гриппе и не вспоминают. Такими им 
я. баня с ее нехитрой, но 


ъ русская 
ИЕ ЗЕ дой тысячелетиями си- 
стемой гигиены и закаливания. 

Ученые, стремясь «подобрать ключи» АК 
механизму незаболеваемости, Установили; 
что в человеческом организме ВЖЕ ЕЕ 
щества, вызываюцие полаваемые антитела 
ческую реакцию: нтитеда 

‚ охраняют они орга! 
Ни сего укеродного «Секрет» так 


называемой иммунобиологической реактивно- 


‘сти человеческого организма, ОСОБО 
рабатывать защитные тела во мн том ИВС 
тен. Физические упражнения, вака аниа, 
баня усиливают кровообращение Не 
набжаются кровью мышцы, В Иса 
сердечная. Через капилляры актив 


возится» К клеткам кисл 


по чауутчоагилА рома МОА А о 
рактера. Полезна при отклонениях в 
обмене веществ. 

Как-то в старинных Кадашевских 
банях, что у Третьяковской галереи, я разго- 
ворился со строителем, исколесившим мно- 
тме страны. Строил Братскую ГЭС и Асуанс- 
кую плотину. Он вспоминал о трудном диало- 

те с Крайним Севером. Об Оймяконе на Ин- 
ТАМАМ АА СУТУМ А © аутку лезвию ауаз т убал 
Деда Мороза; «Когда дышишь, раздается 
‘шорох, Якуты называют его «шепотом звезд» 

= Не знаю, что бы было, - сказал строи 
тель, - если бы не русская банька. Приучила 
и к жаре, и к холоду 

Разнообразна погода в нашей стране 
Новый год у нас, как известно, встречают по. 
одиннадцати часовым поясам ив различных 


кпиматических условиях. 

Спортсмены, которым приходится высту- 
пать в различных частях света, знают, с ка- 
ким трудом привыкаешь к резким перепадам 


атур. Тому, кто живет в умеренном кли- 
Вы сто состязаться в ПО Е 
нибудь в Африке или Южной Америке. Труд- 
но привыкнуть и к леденящей стуже, овса 
шенной влажности или чрезмерной су; ‚ 
Ведь каждый из нас не раз испытывал, что 


Русская ваня, 
САУНА. 


всегда парилка-огь 
банька наша звезд 
ходная, дорожная, 
...В Антарктиде тем, 
дает до фантастической ‹ 
градуса. Бешеная сил: 
метров в час! И тем не м 
тавлю слово начальнику од 


ления. А 
каково спорт- 
смену бороться с 


полной боевой выкладкой 
За ПОБЕДУ в условиях ры 


ного климата! У тех, для кого, скажем, 
необычен жаркий влажный климат, наруша- 
ется координация движений, учащается пульс, 


ухудшается пищеварение, теряется аппетит, а доводыгогородники выра 


начинают пошаливать нервы. Существует помидоры, огурцы, редиску, п 
даже выражение: «тропическая раздражитель- и даже лимоны и арбузы. На 
ность», Что и говорить, акклиматизация - Монавтов состоялся футбольный 


котором в качестве зрителей присутст! 
здешние аборигены-пингвины. После состя 
заний, как водится у настоящих спортсмен 
русская баня. Ее соорудили собственными 
руками. Баня настраивает нас на благоприят- 
ный лад. Не только нас, но и наших соседей- 
американцев со станции Амундсен-Скотт. иг 
Семьдесят шесть дней продвигались к 
Северному полюсу семеро лыжников во гла- 
ве с доцентом Московского института стали И! 
сплавов Дмитрием Шпаро. Достигнув завет- 
ной цели, участники необыкновенного пере- 
хода устроили среди льдов баню в палатке. 
Веники, как шутили лыжники, в этом «фили- 
але Сандуновских бань» заменили полотен- 
ца, пропитанные ароматными составами. А 
потом семеро смелых полетели в Лондон, 
куда каждый год приглашают тех, кто проявил 
особое мужество в спорте. Много вопросов 
задавали лыжникам журналисты в английс- 
кой столице, и почти каждый из них не пре- 
минул спросить о бане среди льдов. 

Кстати сказать, банным опытом полярных 
лыжников воспользовапись и наши альпини- 
сты, штурмуя Эверест-крышу мира, третий 
полюс. Восемь часов потратили инженер Вла- 
димир Балыбердин и кандидат технических 
наук Эдуард Мысловский только на по 
дние, «финишные» 348 025 


сложнейшая проблема, 
Много усилий затрачива- 
ют физиологи, спортив- 
ные медики, чтобы ус- 
пешно ее решить. Идут 
многочисленные исследо- 
вания. Ищут, спорят. А 
вот то, что баня эффек- 
тивно помогает акклима- 
тизации; - это вопрос уже 
решенный 
Спортсмены по досто- 
инству оценили баню как 
простое и вместе с тем 
эффективное средство 
приспособления к различ- 
ным температурам. Еще 
великий финский стайер 
Пааво Нурми, блиста- 
тельно выигравший на 
Олимпиаде 1924 года 
четыре золотые медали, 
отмечал: «Парижскую 
жару (а в то лето столи- 
ца Франции была раска- 
лена непомерным зноем) 
мне удалось победить 
благодаря! тому, что у 
себя в Финляндии я ни- 
когда не забывал о жар- 
кой сауне». 

Ведь один из «секре- 
тов» бани в том, что она 
тренирует нашу систему 
терморегуляции, улучша- 
ет деятельность потовых 
желез. 

Да, в наш век гигант- 
ских перелетов, освоения 
новых территорий, в век 
освоения космоса люди 
должны быть готовы к 


рассказыва- 
капит, Й 

лов, - обрушивались и: Знао зркей Е 
Ны. Мы шли? сквозь не 


полутораметровые л 


тому, чтобы безбі портза ЕВЕ 
на привыкнуть ЕЕ и «раскрепощение® т плавание в Бассей М 
климатическим условиям. Что, как не закали. а «Братске» - самое Русской бан кот. Е 
вание (и баня в том числе), может им сослу- И еще. ня - любимое мес о 39 Я 
Жить в этом отношении добрую службу! НУ как бы рождает чег Т0 КРУГ друзей. ке 25а 
случайно в режиме подготовки наших Желательно повеческо лое пепло 

ков-космонавтов баня заним етчи. ление ть; Дружес цепло, доб 
последнее место, Бот дапакайне называл ъ друг друга тобЩен ст БЕ 
. и д у - 
Когда мы с волнением смотрели на гол равило С ощением ду а старим 
бых экранах, как приземлялись мужественные евольнс риятный ин Ш». Раз 1 РИСУ 
разведчики Вселенной Владимир Лажнее «Бано ВСпоминаьшь ересный, изер, Как 
алерий Рюмин. почти полгода трудившиеси оровит, раз тари А 
ор вор- 

ит». 


12000 * 


ИМ ПАРОМ $ 


рте при 


140°. Но даже такая высокая темпе- 
ратура переносится довольно легко 
за счет сухого воздуха. 

Турецкую баню также отлича- 
ет сухой воздух. К тому же в турец- 
кой бане есть несколько парилок, 
лпература в каждой из которых 
я: начинается с 70° и доходит 
ким образом, температу- 
Зется постепенно, орга- 
ұуожет адаптировать- 
ре находится боль- 


ла! 

ходить сухим, ведь в. 3: 
ствует потоотделению. в парной 
лучше находиться с покрытой голо- 


аивает организм, помо- 

‘ему справиться с болезнями 
"стрессами. В парилке пульс по- 
шается до 120 ударов в мину- 


Ё дает нервное напряжени 
“{ пает расслабление: орган 
\чинает отдыхать б` 
забот. Тепло расслаб 
Недаром многие спор 
‘сещают баню регулярӣ 


кислоты, которая на! 
мышцах при физических на 
и вызывает резкие боли. Суще- 
ствует несколько разновидностей 
бань: русская паровая баня, сау- 
кая_или римская. 

Кая баня считается очень 
влажной. В классическом понима- 
нии — это маленький бревенча- 
тый сруб с предбанником и парил- 


массажных процедур. 
НЕМАЛОВАЖНЫЕ 
СОВЕТЫ 


Придя в баню, не спешите в 
парную. Прежде всего осмотритесь, 
постойте под теплым душем, но не 
мойтесь с мылом — это следует де- 
лать в конце. 

Не следует мочить голову пе- 
ред заходом в парную, иначе вы 


Й. 

Сауна — это сухая баня. Она 
| известна на весь мир своим це- 
лебным жаром. Температура воз- 


длинный коридор, тянувшийся до входной две- 

ри банного отделения. 
С утра баня почти всегда была окружена 
взводами солдат, которые приходили сюда из 
всех воинских частей Орджоникидзевского гар- 
низона. На ее ступенях постоянно стояли отде- 
ления солдатиков в длиннополых серых шине- 
лях. Серыми эти шинели называли потому, что 
подыскать правильное обозначение их цвету 
было невозможно. Я видела в них оттенки чер- 
ного, коричневого и желтого цветов. У каждого 
солдата торчали из-под мышки банные принад- 
<. 5 лежности - вафельное поло- 


береги Терефа 


чтобы не поскользнуться на мокром цементном 
полу, купальщица перемещалась к узенькой 
‘двери, стиснутой двумя шкафчиками. 

Двери открывались и.... счастливица попа- 
дала.... в рай! Да, да - это был настоящий, но 
очень шумный рай. Первое впечатление от него 
г это шум: шум льющейся воды, шипящих кра- 
нов, восхищенный визг малышей и крики их 
мамаш. В светлой и большой банной комнате 
было тепло. Пар, заполнявший ее, делал фигу- женщины 
ры купальниц призрачными, невесомыми. Ког- рости, узло! 


АА уч 


где под потолком едва светилась электричес- 
кая лампочка. Через замазанные краской окна 
свет почти не проникал 

Вдоль стен стояли темно-синие шкафчики 
для одежды. В центре комнаты находились 
амьи с высокими спинками, к которым 
были прибиты алюминиевые крючки. Процесс 
раздевания происходил быстро. Вещи завязы- 
вались в узел и помещались на дно шкафчика, 
куда ставилась и обувь. Верхняя одежда веша- 
лась на крючок и шкафчик закрывался. С его 
стенки снимался алюминиевый номерок на ве- 
ревочке или огрызке бинта. Затем, осторожно, 


тенце и кусок 


‘сероголмыла. = 
К середине дня 


лдаты уходили и их мес- 
то занимала очередь из гражданского населе- 
ния. В основном очередь состояла из женщин и 
‘детей. Была еще и небольшая мужская очередь. 
В иные дни очередь тянулась вдоль всего зда- 
ния и заворачивала за угол. Стоять в ней при- 
е чистоплотные и сво- 
ьно. Чаще же 
ым. раз в ме- 

были часто 
шения В ос- 


ой, достаточно 
ый серый моно- 


ой 
ий вид, обусловлен- 
ходилось часами. Са 
бодные посещали б: ёжене, 
баня была ритуалом \ 
сяц. Очереди 
причиной столь редк 


упасть в обморок, После И а 
о. В парилку н` - 
ритесь насух р! Ран 
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вой: Пар обжигает 
и сушит корни во- 
лос, поэтому на- 
деньте шапочку. 
Париться начинай- 
те на нижней пол- 
ке, лучше лежа. В 
таком положении 
банный пар равно- 
мерно воздейству- 
ет на тело. В гори- 
зонтальном поло- 
жении тело также 
лучше расслабля- 
ется. Затем можно 
перебраться на 
полку повыше, где 
воздух горячее. В 
первый заход не 
рекомендуется па- 
риться более 5 ми- 
нут. В любом слу- 


едж 


чае лучше не на- 


Шаек. рассчитанных на число шкафчиков, аш 
всегда не хватало и надо было ждать, когда 
многочисленное семейство, наконец - то. нача 
нет собираться домой. Тогда сразу освобожда- 
лось несколько тазов. Иногда, какая-нибудь 
сердобольная старушка. оккупировавшая н 
сколько купальных емкостей, милостиво осво- 
бождала одну из них... ; 

Потом надо было завоевать место на 
мье. Делалось это так. Тазик пристраивался! 
нибудь на краю и первые купальные движения 
совершались стоя. Если «хозяйки» сі л 
возражали, он передвигался на новые, 
прочные позиции. А когда кто то уход! 
евание места заканчивалось и начин, 
щеннодействие по обмыванию своей 

мьм. Лишь потом можно было приступать 
ствезному купацию. Можно быпо успокой 
расспабмухыся мл: уе © ^ 
жающих. 


Кого только тут 
лосые армянки, окруж 
торых они терли та 
Лось, ЧТО ОНИ протр 
Гортанные грузи 
вали своих отвлежцикая 
мьи к выполне Аб ВЫ 
Тихие девчуш пёр 
куклой, по! 


ходиться в парной 
са, независимо от к 
ходов. Долгое потение 
вредить здоровью — теряе 
го воды, устает сердце. 


ходами необходимо отдохнуть 10- 
15 минут: остыньте, выпейте чаю 
или воды, постойте под душем. Не- 
плохо сделать массаж. Его следу- 
ет делать сразу же поспе выхода 
из парилки, пока тело не остыло. 
САМЫЙ ЛУЧШИЙ — 
БЕРЕЗОВЫ 


В русской бане принято парить- 
ся веником: березовый считается, 
самым удобным. Он очень гибкий 
и довольно прочный. К тому же бе- 
резовые листья прекрасно впиты- 
вают пот. Хорош и хвойный веник. 
Однако не забудьте как спедует 
ошпарить его крутым кипятком, 
иначе можно пораниться иголками. 
Хвойный веник лечит от ревматиз- 
ма, кожных язвочек и прыщей, го- 
ловной боли и прочих недугов. 

__ «Лиза» 


Б айё 
< Ояла то 1 ерека 
У Муғуђлото моста. \\м самоў бани, ни моста 


тобыр самый первый в России чугунный мост) 
уже нет. Баня была двухэтажной, достаточно 
высокой м смотрелась как единый серый моно- 
лит. В годы Великой Отечественной войны она 
имела какой-то угрожающий вид, обусловлен- 
мый именно ее грязно-серой побелкой. В округе 
баню называли «персидской», но ничего вос- 
точного в ее облике я не помню. Оконные стек- 
па, выкрашенные немыслимо темно-зеленой 
краской в целях светомаскировки, делали зда- 
ние еще более непривлекательным, слепым. 
Единственно светлым пятном были каменные 
светло-желтые ступени входа, которые вели в 
вестибюль. Пол этого помещения тоже был ве- 
селый - в коричнево - желтую клетку. Внутри же 
находилась низенькая касса с крошечным око- 
шечком. И стены и касса тоже были мрачных 
тонов. Единственно светлым пятном была па- 
рикмахерская на одного клиента. Работал там 
пожилой невысокий армянин - парикмахер, чер- 
ноглазый и веселый. Его ослепительно-белый 
халат, освещенный сильной электрической лам- 
почкой и отраженный в большом зеркале, при- 
влекал внимание очереди людей, заполнявшей 
всё пространство вестибюля. Он так быстро ору- 
довал своими ножницами, что было невозмож- 
но проследить за последовательностью его 
‘действий. Все мужчины этого городского, райо- 
на предпочитали бриться и стричься у него. За 
свою работу он брал недорого, но общение с 
ним было, по-видимому, приятным. Невысокая 
перегородка отделяла парикмахерскую от все- 
го зала ожидания. Впрочем, таким залом был и 


лях. Серыми эти шинели называли потому, что. 
подыскать правильное обозначение их цвету 
было невозможно. Я видела в них оттенки чер- 
ного, коричневого и желтого цветов. У. каждого 
солдата торчали из-под мышки банные принад- 
лежности - вафельное поло- 


уе анас 


Ҡ середине дня солдаты уходили и их мес- 


то занимала очередь из гражданского населе 
ния. В основном очередь состояла из женщин и 
детей. Была еще и небольшая мужская очередь. 
В иные дни очередь тянулась вдоль всего зда- 
вия и заворачивала за угол. Стоять в ней при- 
ходилось часами. Самые чистоплотные и сво- 
бодные посещали баню’жене епьно. Чащеже 
‹\довершаемым раз в ме- 
ивмумла были часто 
кдй ве Иосещения. В ос- 
ЕИ ее время эха проце- 
актер? Мыться 
узого-тоненькой 
Не, отапли- 
с было, весь- 


баня была ритуало 
сяц. Очереди У 
причиной столь 
А: ОА 
То Условный, ха 
пленкой ЪДЕТ:Д9}=)у8 (6 хойодер 
ваемом поме 
ма затруднит 
К посещениюГ Сани; 
продумано. ОдёВаларб ‘старая 
одежда, для ий 


На базаре приов 
го темно-кор (чн 


"Серьезно и 
поношенная 
обения“соблазна воровства 
талбУбок дурно пахнуще- 
ого «китайского» мыла (поз- 
же появиреся светлое «иранское»). Счастливые 
обладателийтазбв брали их с собою. В баню 
шли всей семьей, состоявшей в те годы из 


бабушка была окружена дюжиной своих внуков 

Людей в баню запускали маленькими, в 3- терли свои тела или друг друга мочалками = 
5 человек, партиями. Стоявшие у двери вели люфами Черного моря. выливали на себя и ре- 
строгий учет всех выходивших из банных апар- бятишек воду из шаек, стирали незатейливое 
таментов. Когда их число доходило до 5, появ- бельишко. Беспрерывно шипели краны, напола Как давно это было! Но на всю жизнь воспомӣ: 
лялась банщица и следующие 5 счастливцев няющие шайки холодной и горячей водой. Под нания о старой бане осталось ка! 5 
устремлялись в предбанник. Предбанник пред- несколькими душами нежились те, кто уже за- АЯ 


ставлял собою большую полутемную комнату, 


Большой популярностью в Москве по целому дню. ’ б 2 
пользуются Сандуновские бани, распо- Таких любителей (@ 
ложенные в центре города. Принадле- этих бань было “2 


жали эти бани актеру времён Екатери- немало, 


ны Второй Силе Сандунову. Особенную Удивительна история хозяина этих 
бань Силы Сандунова и его жены Ли- 
девятнадцатого века и стали одной из заньки Урановой (Сан- 


столичных достопримечательностей. В дуновой). 
Талантливая акт- 


риса Лизанька Уранова 
была любимицей импе- 
людей. Посещение этих бань было все- ратрицы 
Второй. Лизанька  лю- 
била своего, коллегу 
Силу Сандунова. Он 


м Й аимнос- 
мылись п вадьбой богатые купе- отвечал ей вза 
Содеред о 2] тью. Все шло’ к свадь- 


ческ ‚ Бывали здесь и гене- 
еские невесты. Бы д беи кончилось бы бла: 


известность бани получили в середине 


те времена они не отличались особен- 
ностями убранства. Но «дух», царивший 
здесь, был притягателен для многих 


гда престижным. 


В отдельных его номерах водились 
серебрянные тазы и шайки, в которых 


рал-губернатор Москвы князь В.А.Дол- 


й Й если бы не 22 
ный московский поэт гополучно, и 
Е бахар которь десь появился другой влюб- 


П.В.Шумахер, который проводил з, 


ленный - испорченный и на- 
глый вельможа Безбородко, 
который стал ухаживать за 
‘девушкой и дарить ей зна- 
ки своего внимания, Но Ли- 
занька отвергала нахально- 
го претендента на её лю- 
бовь. Распаленный отказом, 
Безбородко подарил Лизе 0.1 2 предстоящем похи- 
громадную сумму денег, | чении. На-счастье ві 
требуя в ответ взаимности, пот день в театре 
Гордая девушка бросила 2 


кая БАНЯ, 
сауна © 


вания происходил Зы, оещи зевязе о тА пре 70 $; ирет? 
Е и а Н Потом надо было завоевать. 
мье. Делалось это так. Тазик пр 
е купаль 
лась на крючок и шкафчик закрывался. С его нибудь на краю и первь! 
ў т совершались стоя. Если «хозяйки» 


возражали, он передвигался на 
прочные позиции. А когда кто то уход 


вались в узел и помещались на дно шкафчика, 
куда ставилась и обувь, Верхняя одежда веша- 


стенки снимался алюминиевый номерок на ве- 
ревочке или огрызке бинта, Затем, осторожно, 


евание места заканчивалось и начин; 


Р 2 2 а Лишь! 
= Жающих. 


Кого только тут не было! П 
лосые армянкӣ, окруженные ребяти 
торых они терли ўенси ГО мн 
лось, что они протрукйя Я 
Гортанные грузинки ро бу. 
вали своих отвл мл 

мьи к выполнение 
Тихие девчушки“ 
куклой, погружа: 
женщины расчёс 


чтобы не поскользнуться на мокром цементном 
полу, купальщица перемещалась к узенькой 
двери, стиснутой двумя шкафчиками. 

Двери открывались и.... счастливица попа- 
дапа.... в рай! Да, да - это был настоящий, но 
очень шумный рай. Первое впечатление от него 
- это шум: шум льющейся воды, шипящих кра- 
нов, восхищенный визг малышей и крики их 
мамаш. В светлой и большой банной комнате 
было тепло. Пар, заполнявший ее, делал фигу- 


ры купальниц призрачными, невесомыми. Ког- рости, узлова ИЙ 
да в окна попадали солнечные лучи, пар начи- руками сафи ед 
нал светиться сиреневыми и розовыми оттен- мательно Что- <Я 
ками. В серые дни он тоже был серым. Влаж- деревянных #е 
ный теплый пар обволакивал тело, шум лью- сые или чер 
щейся воды рождал купальные фантазии. шие под упру! 
Однако до них было ещё далеко. Сначала блаженно потягивавшие 


надс было найти себе место на прекрасных 


белые с редкими нежными прожилками розово- 


го и зеленого цветов. На скамьях стояли некра-  ходилось возвращаться в темный предбанник 
сивые оцинкованные тазы-шайки с двумя руч- и представлять банщице свой номерок. А та, М 
ками. В шайках блаженно жмурясь и:удивляясь своим ключом в виде крючка ловко открывапа’ 
новым и приятным ощущениям, сидели младен- замок шкафчика. Потом надо было пройти 
цы, Рядом с ними располагались их мамаши, сквозь строй ожидающих своей очереди жен- 
женщин и ребятишек. Иногда одна какая-нибудь бабушки, сестры, братья (до 9 лет), многочис- — щин, чтобы, наконец, очутиться на Тифлисской 
ленные тетки, золовки и свояченицы. И все они улице у чугунного моста. Мягко в наступающих, 
сумерках светилась Столовая гора. шумел, как’ 
итысячи лет назад, Терек, позванивал на рель- | 
сах желто-красный владикавказский трамвайчик.. А 


канчивал купание. 


> м а а Богач ви- 
>. 674 25 дел все 
“аа это и ре- 
шил ото- 
мстить за такое пренебреже- 
ние ксвоей особе. Он замыс- 
лил украсть Уранову. 
Для ЕЕ ИЕ сеа 
их действий Безбо- 
родко выслал Санду- 
нова из Петербурга в 
южный далекий город. 
Херсон, 
Лизанька узнала 


шел спектакль «Фе- 


в горящий камин. = : 11 дула с детьми», на 
котором присутство- 


2000 


чистоты, задумчиво ульбайшиеся чему = 
мраморных скамьях - единственном напомина- своему. И все это подуаккомпанемент непре- 
нии о прошлом персидской бани. Скамьи были рывного шума льющейбя во 


дб д 


Л.Н. ШУВАЕВА» 
канапдат медицинских, на! 


вала императрица. Лизанька играла! 
ликолепно и, когда спектакль законч 
ся, бросилась к ногам Екатерины с п! 
шением в руках. Екатерина была возм) 
щена поступком своего вельможи и в 
лела немедленно возвратить С; 
Петербург, где был совершен 
венчания Силы и Лизаньки. Позже 
лодожены уехали в Москву,  _ 
Сандуновские бани - бани: 
рыми традициями = с березо 
‘дубовыми парильными вени! 
питиями, хорошим и ненавяз< 
висом, прекрасными массаж 
собеседниками. Людей сі 

не только любовь к 
возможность расслабиться! 
с приятными д! ӯ 


“АКОЕ состояние 
бывает нечасто - 
накануне какого- 
ибудь важного события: 
ветного путешествия 
и просто ответственной 
командировки, когда в голо- 
ве роятся всякие мысли: 
как одеться, что не забыть 
взять с собой и, наконец, 
как бы не проспать. Но не 
выспавшись однажды, че- 
ловек обычно быстро уста- 
ети на следующую ночь 
спит, как сурок. Если же и 
вторую, и третью, и шестую 
ночь подряд заснуть не по- 
лучается, жизнь превраща- 
ется в сплошную пытку, в 
народе называемую бес- 
сонницей. Как бороться с 
бессонницей и можно ли ее 
избежать, нам поведала 
кандидат медицинских 
наук Н. М. Фокина, врач- 
сомнолог из Клиники не- 
рвных болезней ММА им. 
Сеченова: 
- Давайте оговоримся, 
что слово «бессонница» 
лучше вообще не исполь- 
зовать. Бессонница предпо- 
лагает полное отсутствие 
сна, а таковое в принципе 
невозможно. 
- Допустим, но почему 
же тогда многие люди не 
могут заснуть по несколь- 
КУ дней, не спят неделя- 
ми? — 
_Во сне происходит це- 
лый ряд физиологических, 
биохимических процессов; 
они направлены на восста- 
_—_ Иовление и урегулирование 
А зличных функций орга- 
ла, на переработку ин- 
`Формации, полученной в 
Течение дня. И не спать 
ое время - сутками 
а тем более не- 


ют внимания сомнологов, 
‘но ощущения этих людей 
‚субъективны: после наблю- 
"дения за такими пациента- 
и и расшифровки поли- 
нографической записи 
‹и делали один и тот 
д: в каждом конк- 
ае, хотя и с на- 
глубины, струк- 
все-таки был. 


структуры; 
один не 
спит - 


плод нашего | 


сыпает», 
один не 
ест - другой 
объедается, 
один не пьет - 
другой спива- 
ется. 

И что каса- 
ется «пересы- 
пания» личных 
проблем, бо- 
лезней - это 
тоже хорошо в 
меру. В нашей 
практике был 
случай, когда 
двое детей на 
стрессовую си- 
туацию дали 
длительный 
сон. 

- Что за 
стрессовая 
ситуация? 

- Развод 
родителей. ТЕТ ИЕН ОКЕ 
Пятнадцати- стараешься ниочем не думать, ерз: 
летний маль- ешь, «считаешь баранов», но беспол. 
чик И восьми- п 
летняя девочка 
проспали око- 
ло двух не- ШТИТУ ТЕ У РЕА 
дель. Их буди- ШТЕТИ ТЧ РУ 
ли только на СЕТА РТ РР 
несколько ми- ШАА ТТ ГУУ 
нут, чтобы сво- ТЖЕ прикорнуть хотя бы 
дить в туалет, ЕУ 
кормили через 
капельницу. Понятно, что эти послать до полудня. «Жаво- | | 
случаи требуют особого меди- ронки» - наоборот, просы- | 
Цинского контроля. паются рано, работоспособ- | | 

- Насколько опасен для ны в первой половине дня, | 
здоровья человека такой а ближе к вечеру чувству- 
длительный сон? ют себя без сил. Жизнь каж- 

= Это ненормально, ведь дого человека подчинена 
сон - противоположная со- определенным биоритмам 
ставляющая другой стороны и ломать свой структурный 

ели 


‘активности мозга - бодрство- тип сна никак 
с о А никак 


стояния длительного сна, но - Прекрасно понимаю] 
за ним надо постоянно наблю- вас. В современной жизни 
дать. тяжело соблюдать режим 
Сон/делится на стадии, те. «от» и «до», но к этому надо 
в свою очередь - на циклы. стремиться, по возможнос- 
При различных стадиях и цик- ти подстраивать под себя 
лах происходят отдельные график работы, а не наобо- 
изменения артериального рот. Пока организм молодой 
давления, сердечно-сосудис- и есть силы, это не так за- 
тые и вегетативные измене- метно, а с возрастом сон 
ния. Если все это зафиксиро- может нарушаться. 
вать, зачастую можно узнать, -И все-таки, что бы вы 


Г Долгий сон ради 
стройности 


Какие негативные факторы мешают полноценной жизни 


из первых мест ученые ставят недосыпание. 


в наше напряженное, богатое стре 


ШЛИ в прошлое времена, когда 
№ промышленно развитых стра- 
нах долгий ‘сон считался чуть ли не 

грехом. «Кто рано встает, тому Бог дает», — 
внушали детям со школьной скамьи, готовя 
их ктрудовой деятельности. Куда мудрее ока- 
зался неторопливый Восток, где продолжи- 
тельность сна не лимитировалась никакими 
идеологическими канонами. Теперь и дело- 
вой Запад наконец-то понял, что хороший сон 
— один из факторов хорошего здоровья, а 
значит, и жизненного успеха. И ученые зада- 
лись выяснением всех аспектов, связанных с 
этой проблемой 

Человеку порой трудно определить, спит 
ли он столько, сколько требуется его орга- 
низму. В суматохе буден организм бросает 
на поддержание работоспособности' допол- 
нительные ресурсы, а это отнюдь не способ- 
ствует здоровью. Исследования позволили 
вывести простую формулу. Если вы засыпа- 
ете через пять минут вместо положенных 10- 
15, и для того, чтобы проснуться, вам нужен 
будильник, значит, вы регулярно недосыпае- 
те. А отсюда и некоторые последствия. 

Самое неожиданное — недосыпая, вы на- 
бираете лишний вес, поскольку в этом слу- 
чае организм производит меньше гормонов, 
с помощью которых он сжигает лишние кало- 
рии. И, значит, все ваши старания похудеть, 
все мучения от диеты напрасны. Так что есть 
более приятный и эффективный способ — 
спите вволю. 


нение погоды является головная боль. Что 
могут предложить нам врачи-гомеопаты, 
чтобы снять этот весьма неприятный 
симптом? 

- Действительно, головная боль (часто в 
сочетании с голо- 
вокружениями, об- 
щей слабостью, 
повышением ар- 
териального дав- 
ления, раздражи- 
тельностью бег 


Второе неприятное поспед- 
ствие недосыпания — сон в 
самый неподходящий мо- 
мент. Особенно часто это, 
случается с людьми 
старше 65 лет, что вы- 
зывает конфуз само- 
го человека и на- 
смешки окружаю- 
щих. Ученые 
подсчитали, что 
45 процентов 
пожилых людей 
могут заснуть за 
телевизором, 
35 процентов — 
во время чтения и три 
процента — во время раз- 
говора с друзьями. Пред- 
ставляете картину: к вам 
обращаются с вопросом, 
а в ответ — храп. 

Как же победить 
сонливость? Ученые 
дают целый перечень 
факторов — ссора, 
кофе, переутомление, 
гнев. И напротив, ночь 
полноценного отдыха 
обеспечивают хороший секс и теплая ванна. 
Рецепт, подходящий для всех, так что к вра- 
чам обращаться не надо. 


«РГ» 


иями пого 
ех, кто имеет каки 
2 дні 


можно использовать капли или таблелк 
вертигохель (обычно - по 1 таблетке 
10 капель в течение продолжительного 
мени), которые, кстати, лечат и си 
укачивания у детей и взрослых, МО) 


елый ряд физиологических, 
химических процессов; 
‘они направлены на восста- 
новление и урегулирование 
ичных функций орга- 
на переработку ин- 
‘формации, полученной в 
течение дня. И не спать 
долгое время - сутками 
напролет, а тем более не- 
делями - еще никому не 
упавапось. Конечно, люди, 


ви в а 


кормили через НЕ ааа Я 


капельницу. Понятно, что эти 
случаи требуют особого меди- 
цинского контроля. 

- Насколько опасен для 
здоровья человека такой 
длительный сон? 

- Это ненормально, ведь 
сон - противоположная со- 

ставляющая другой стороны 
активности мозга - бодрство- 


тодставляв- 
Своего тела. 
‹ущения его 
я чему - то 
мент непре- 


валось, при- 
предбанник, 
мерок. А та, 
ко открывала 
ыло пройти 
очереди жен- 
з Тифлисской 
наступающих 
а, шумел, как 
ивал на рель- 
й трамвайчик 
изнь воспоми- 
к праздник... 

ШУВАЕВА, 

нских наук 


— В\асобенности личностной 


ЗоСХОЯАмо жа: меся за 
отсутствие сна, заслужива- 
ют внимания сомнологов, 
но ощущения этих людей 
субъективны: после наблю- 
дения за такими пациента- 
ми и расшифровки поли- 
сомнографической записи 
медики делали один и тот 
же вывод: в каждом конк- 
ретном случае, хотя и с на- 
рушениями глубины, струк- 
туры, сон все-таки был. 

- Стало быть, бессон- 
ница - всего лишь одно 
из многочисленных нару- 
шений сна? 

- Да, иеще плод наше- 
го воображения. Вообще 
инсомнические нарушения 
можно разделить на две 
большие группы: когда сон 
как бы уменьшается и ког- 
да он увеличивается. 

- Отчего это зависит? 

- От чего угодно, и в 
первую очередь - от опре- 
деленного эмоционального 
состояния человека. И не- 
малую роль здесь играет 
личностный фактор; каж- 
ДЫЙ из нас реагирует на 
вещи по-разному. Напри- 
мер, поссорился молодой 
человек со своей девушкой 
- нервничает, спать не мо- 
жет, часто среди ночи про- 
сыпается, а другой на его 
месте, скажем, выпьет 
рюмку-другую и отключит- 
ся до утра. Если первый 
буквально не находит себе 
места, второй просто «пе- 
ресыпает» свой стресс, 
свои неудачи: 

- И правильно делает, 
ведь недаром в народе 
говорится: «Утро вечера 
мудренее»? 

- Согласна. Но давайте 
иметь в виду, что и первый 
наш герой был бы не прочь 
поспать, просто его не- 
рвная система дала такую 
неадекватную реакцию на 
|] стресс, и он ничего с этим 
\\ поделать не мог. Таковы 


вания. Зеповека зельзя на- 


сяльствезмо выводить из © 
стояния длительного сна, но 
за ним надо постоянно наблю- 
дать. 

Сон делится на стадии, те 
в свою очередь - на циклы 

При различных стадиях и цик- 
лах происходят отдельные 
изменения артериального 
давления, сердечно-сосудис- 
тые и вегетативные измене- 
ния. Если все это зафиксиро- 
вать, зачастую можно. узнать 
что болит у человека. Данные, 
полученные во время сна 
помогают правильно и своев- 
ременно поставить диагноз и 
лечить. Они интересны с на- 
учной точки зрения. 

- Что еще кроме стресса 
может привести к нарушени- 
ям сна? 

- Причин может. быть мно- 
го? злоупотребление алкого- 
лем, прием психотропных пре- 
паратов, различные эндоген- 
ные (психические. - МТ.) рас- 
стройства, черепно-мозговые 
травмы, эндокринные и дру- 
гие нарушения, Причем часто 
первые признаки болезни ха- 
рактеризуются именно инсом- 
ническими нарушениями 

- Что же получается, 
если человек не переживал 
особого стресса, но при 
этом плохо спит, он навер- 
няка серьезно болен? 

- Вовсе не обязательно, 
Существуют и так называе- 
мые социальные факторы ин- 
сомнических нарушений. 
Чаще других страдают нару- 
шениями сна люди, имеющие 
сменную работу: металлурги, 

сторожа; работники конвейе- 
ра с трехсменным графиком, 
врачи «скорой помощи», реа- 
ниматологи и так далее. Это 
происходит потому, что каж- 
дый человек генетически 
предрасположен к ОДНОМУ 
двух структурных типов сна 
Деление на «сов» И «жаворо! 
ков» не случайно. Первые 
прекрасно работают в вечер 
ние и ночные часы, но лю 


поспать до полудня. «Жаво- 
ронки» - наоборот, просы- 
паются рано, работоспособ- 
ны в первой половине дня, 
а ближе к вечеру чувству- 
ют себя без сил. Жизнь каж- 
дого человека подчинена 
определенным биоритмам, 
и ломать свой структурный 


тип сна никак нельзя. 
- Если бы в жизни 


силе ве таз отел 


= Прекрасно понимаю 
вас. В современной жизни 
тяжело соблюдать режим 
«от» И «до», но кэтому надо 
стремиться, по возможнос- 
ти подстраивать под себя 
график работы, а не наобо- 
рот. Пока организм молодой 
и есть силы, это не так за- 
метно, а с возрастом сон 
может нарушаться 

- И все-таки, что бы вы 
посоветовали людям, ко- 
торые называют (и будут 
называть) свое состояние 
бессонницей? 

- В зависимости от при- 
чины. Например, если сту- 
дент, готовясь к экзаменам, 
не спит - это не страшно и 
пройдет само собой. Хотя в 
таком возрасте можно не 
бояться приема снотворно- 
го. Если же нарушения сна 
регулярны и возникают на 
почве тревоги, депрессии, 
душевного дискомфорта, 
лучше всего просто прогу- 
ляться перед сном - этоеще 
никому не навредило, при- 
нять ванну с экстрактами 
хвои, лаванды, послушать 
тихую спокойную музыку, в 
общем, расслабиться... 
Нельзя, ложась в постель, 
ждать: «Вот, сейчас зас- 
ну...» Ожидание - состояние 
тревоги, оно только отдаля- 
ет сон. 

Существуют так называ- 
емые короткоживущие пре- 
параты; они только вводят 
в засыпание, дальше орга- 
низм включает собственные 
механизмы сна. Эти, как и 
другие лекарства, не нужно 
пить всю жизнь, достаточ- 
но пройти курс лечения, 
обычно 1-2 недели. В лю- 
бом случае стоит посовето- 


Головные боли и. 


Болезненные реакции организма, связанные с изменениями погодных услов. 
характерны для многих людей, особенно для тех, кто имеет какие-либо хрон! 
ческие заболевания. А проявления этих реакций крайне многообразны. Поэтому]! 
мы продолжаем разговор с врачом-гомеолатом и рефлексотерапевтом поликл 
ники Министерства экономики РФ Ольгой ГУЩИНОЙ. „ о 386 
ладающий спазмолитическим 
при головокружененяе ве оезарем 
можно использовать капли или таб, 
вертигохель (обычно - по 1 таблетке и 
10 капель в течение продолжительного вр 
мени), которые, кстати, лечат и синдро 
укачивания у детей и взрослых. Можно и 
пользовать 
капли ЭДАС-116. 

Если ухуд 
шение самочув: 
ствия и голов: 
ные боли сопро 
вождаются нар 
шением воспрі 
ятия и неясно 
тью мыслей, р 
комендую гомео 

патические кру- 
пинки гельземі 
ум (при тепло! 
сырой погоде) 
глоноин и натр 

ЕСЛИ УХУДШЕНИЕ САМОЧУВСТВИЯ И ГО- Умікарбоникум (в 
ЛОВНЫЕ БОЛИ СОПРОВОЖДАЮТСЯ НАРУШЕНИ Жару): 
торых = наличие у ЕМ ВОСПРИЯТИЯ И НЕЯСНОСТЬЮ МЫСЛЕЙ, РЕ. В том слу 
пациента сердеч. КОМЕНДУЮТСЯ ГОМЕОПАТИЧЕСКИЕ КРУПИНКИ Ча, если голов 
но-сосудистых ГЕЛЬЗЕМИУМ (ПРИ СЫРОЙ ПОГОДЕ) ГЛЬНИН и ВНЫ@ боли и дру: 
или других хрони. НАТРИУМ КАРБОНИКУМ (В ЖАРУ). два СИМПТОМ 
ческих заболеваний, стресса и т.п. Гомео- нения погоды стали У Босса ае 
патия может помочь практически любому че- вы чутко реагируете на малейшие а 
ловеку, если правильно подобрать препара- ния атмосферного давления ст ре 
ты, учитывая все сопутствующие факторы. титься к врачу (можно — к гом ОЕ 

Для лечения непосредственно головных НН 
болей я могла бы рекомендовать немецкий ибо наруше 
препарат спигелон (по 2 таблетки З раза в 
день или по 1 таблетке каждые 15 минут. 
при приступах), снимающий головные боли 
практически любого происхождения. Сход- 
ным действием обладают и российские пре- 
параты: так называемая гомеопатическая 
тройчатка (спигелия, сангвинария, мениан- 
тес - по 7-8 крупинок каждые 10 минут при 
приступах), выпускаемая 7-й гомеопатичес- 
кой аптекой Москвы, таблетки кефалодорон 
и препарат ЭДАС-109 (в каплях). Хочу под- 
черкнуть, что все эти препараты гомеопати- 
ческие, т. е; изготовлены из натуральных 
компонентов растительного, животного и ми- 
нерального происхождения. Лично я пред- 
почитаю их аспирину и другим традицион. 
ным обезболивающим препаратам, так как. 


= Ольго Апексоовыя, обычно пересий (9 
часто - единственной) реакцией на зто 


нение погоды является головная боль. Что 
могут предложить нам врачи-гомеопаты, 
чтобы снять этот весьма неприятный 
симптом? 

Действительно, головная боль (часто в 
сочетании с голо- 
вокружениями, об 
щей слабостью 
повышением ар 
териального. дав- 
ления, р 
тельностью, 
покойством, бес- 
сонницей) как ре 
акция на небла- 
|] гоприятные кли- 
| матические усло- 
вия или на изме- 
нение погоды 
встречается чаще 
всего. Она может 
быть обусловлена 
различными фак- 
торами, среди ко- 


ях); российскі 

Равятся каплі 
и 

содержат настойки 


ваться с врачом, чтобы они более безопасны. ника; ромашку и 1256р а 
выявить причину этого не ари спазмах, при пульсирующей голов- и 2: понентов. о 
ной боли можно применять гомеопатичес. 5 капел хад 


самого приятного состоя- 


ния, кий препарат спаскупрель (по 1 таблетке 
Михайл. ТРОФИМОВ 


каждые 15 минут при приступах боли), об. 


го Вождя появился. В День 
увством вспоминали 


2 Очень здорово, что и портрет Велико! 
_ к стыду своему до ‘сих пор не ведаю вашего имени-отче- победы все мы, фронтовики, с самым теплым Ч 
его. Имя его было У всех на устах. > стало модным 
остью получил и проштудировал №5 «РБС». Великая просьба к Вам: берегите газету. Сейчас аи 
что там моя статья появилась - /дело прихлопывать то одно издание, то другое под разными предл 
60-летним стажем/, просто потому, Не поддавайтесь! 
ается отменно. А все эти Лесины 


Т М УВАЖАЕМЫЙ В.К. 


С огромной рад 


только потому, 
живут одной 


| обычное для журналиста с й 
что номер получился очень удачным, и я сейчас показываю 


{ его моим знакомым, и они тоже одобряют. 


У 
729 СС 
Ў под горушкой баня топится, Посмотрю я через баню — 
Милый париться торопится. Не идут ли Коля с Ваней? 
Поскорее бы попариться - Посмотрю через овин — 
У милашки рыба жарится? Идет Коленька один. 
24% 2 


Чтобы не шла наперебой. Что мой милый — Ваня. 
272 279 
Тятя в бане парился, Мой милёнок - гармонист, 
Я к амбару ладился. Только неприятно: 
Господи меня прости. Пристаёт как банный лист 
Как бы меру наскрести? А кчему — понятно. 


Дорогая «Русская баня», 
‘сауна заодно, 


Газета нужная и дел: 
мыслью: давить все доброе в 
Счастья и удачи Вам 


Й ати. 
а Вашим. А. ЧИСТЯКОВ. 


вич ЧИСТЯКОВ. 


и сотрудникам 


Собрал фольклорист Александр Федоро 


Гомел $ 


Любовь русского народа к бане общеизвест 
\ любви мы находим во многи 
і ‚ Не исключение и частушки: 
ах народного творчества мо 


сказках, анекдотах.. 


библиотеке старинных сборник о 
«банных» частушек, припевок, «страданий», «по 


наших дней. Вот только мала 


Почему я молодой 

Хоть и с длинной бородой? 
Сколько лет я парюсь, 
Столько лет не старюсь 


Лет семнадцати девчонка 
Стала разуму копить 

Не в топлёну нову баню 
Стала париться ходить 
Девка банюшку топила — 
Загорелся потол 
Близко к каменке Арина 
Раздувала пепелок. 


ҮА 


Не топи, мамаша, баню 


Мне жених не нравитс 
„+ 

Мой батистовый платочек — 

На углу, на бане, 

Доставайся мой платочек 

Хорошему Ване! 


ПОВТОРИЛА 


х жанрах фольклора: 


СДА 
Шли две бабы мимо бани, 
А я банюшку топлю. 
Про меня люди сказали, 
Что я Ванюшку люблю. 
Любят люди, а не я. 
Только слава про меня: 
Эту славу терпеть стану, 
От Ванюшки не отстану- 


Я продам отцову баню, 
Наживу себе матаню. 


Топится, топится в огороде баня 


Женится, женится мой милёнок Ваня. 
Не топись, не топись в огороде баня: 
Не женись, не женись, мой миленок Ваня! 


Я попарила его 

Веником крапивным: 
< <. 

Слово честное ‘даю? 

Я в субботу был в раю. 


(Специально 
4040804 
на. Глубокое отражение этой 


пословицах, поговорках, 


В хранящихся у меня в 
жно найти сотни 


дгорных», распеваемых до 
я толика этих забавных миниатюр: 


Приношу извиненье заранее — я с тобою знаком дав- 
ОВ 

> Я встречался с тобой признаться, регулярностью не 
® греша, 

То тебя уже нет в киоске, то в кармане нет ни шиша. 
С нетерпеньем ждал я встречи, вдруг опять разми- 
нусь с тобой? 


т ппиуалини. мо мые пал р месани и порой не пои- 


Из-за нее я дом свой покидаю, 
Жену, детей и тещу заодно, 
Я с трепетом свиданья ожидаю, 


Хоть мне шестой десяток уж давно. 


Забыл когда же я в нее влюбился, 
Лишь помню, что тогда я молод был. 


Я никому как ей не покорился, 
Е 


Ч я 


г. Москва. 
для «РБС») 


На полок в парной заб- 


Супостатку Аннушку Вот где дом, вот где кордон, 

Давай запрёмте в банюшку, А за кордоном — баня Не пойду я париться 599 рался - 

Замок заложим на пробой, Все подруженьки узнали, Не отдавай меня за Ваню, Вместе в баню мы ходили Счастья райского на- 
С Яшкою противным брался. 


эх 


Мы попарились в парной 
Поднесли нам по одной. 
А попарились опять = 
М нашли еще по пять 


Не топи, мамаша 


или 
Вот где дом, вот где кордон, 
А за кордоном — баня. 
Все подруженьки узнали, 
Что мой милый = Ваня: 
СКУ 
Мой милёнок - гармонист, 
Только неприятно: 
Пристаёт как банный лист 
А к чему — понятно. 


тку Аннушку 


т] и 
мте в банюшку, Не отдавай меня 


СА 


На углу, на бане, 


осподи меня прости. 
бы ‚меру наскрести?. 


Хорошему Ване! 


Дорогая «Русская баня», 
Ну, и сауна заодно, 
Приношу извиненье заранее — я с тобою знаком дав- 
но, 
Я встречался с тобой признаться. регулярностью не 
греша, 
То тебя уже нет в киоске, то в кармане нет ни шиша 
С нетерпеньем ждал я встречи, вдруг опять разми- 
нусь с тобой? 
Ты приходишь ко мне раз в месяц, и порой не при- 
ходишь в другой... 
Полюбил я тебя по братски и хочу откровенно ска- 
зать: 
«Надоело с тобой встречаться у киоска «Уфа-печать» 
Пусть жена меня не ревнует, я ж её не ревную к 
«Труду» 
Вот как пенсию получу я, то на почту свою пойду 
У меня день рождения в мае, раз тебя я по: братски 
люблю, 
сеет Подпишусь я на «Русскую Баню», 
еек И тебя себе подарю!.. 


5220669 


Ах, эта русская приземистая 
банька, 
Дощатый прокопченный потолок, 
Оконце слепенькое, жестяная 
банка, 
Чтоб'из колоды черпать кипяток. 


Все сумрачное, что во мне 
скопилось, 
Отмылось и куда-то утекло. 
В очищенной душе моей 
разлилось 
Слокойное блаженное тепло. 


И с непривычной легкостью 

и новью 
Я выхожу из низеньких сеней- 
И ощущенье радости 


ЁД Над полоком жара, как в 
преисподней 
Горячий воздух пышет - 


в самый раз 


Р 


Окатываю' пол водой холодной здоровья 

а лавке ра: аю круглый та что на свете может быть 
Н. ке размещаю круглый таз, А что на свете мо; (9 
А У важней?. 


И понеслось! Мочалка, мыло = 
в дело! 
Сную от бочки к огненной плите, 


И всеми порами распаренное 
тело 


‚ баню. 
Не пойду я париться. 


Мне жених не нравится, 
Мой батистовый платочек — 


Доставайся мой платочек 


С 
за Ваню; 
С Яшкою противным: 

Я попарила его 
Веником крапивным. 

Ф 
Слово честное даю? 
Я в субботу был в раю. 


1105086 
ДЕпОБТОРЛИ 


Из-за нее я дом свой покидаю, 
Жену, детей и тещу заодно, 

Я с трепетом свиданья ожидаю, 
Хоть мне шестой десяток уж давно 


Забыл когда же я в нее влюбился, 

Лишь помню, что тогда я молод был. 

Я никому как ей не покорился, 

И до сих пор её не разлюбил 

она меня намного старше, 

ны ли года! святой любви? 
нетерпеньем встречи жду. как раньше. 
а моя меня-ты извини 


Же 
Готов. с тобой на время я проститься, 
Ноя иду, рь мне, не к другой, 
сто в баню ухожу помыться 
ичком попариться в парной < 


ты 


И 


Не женись, не женись, мой миленок Баня ша полок 


Вместе в баню мы ходили 


рался 


25 ИЕРЕРАИЯ/ 


- Вы что же, со мной натворили? 
Я этого не ожидал. 
Вы в баню меня пригласили, 
Я в ней чуть концы не отдал... 
Люблю я попариться очень 
И был приглашению рад, 
(Я баню свою между прочим 
Пять лет уже строю подряд). 
Пришел, захожу, раздеваюсь, 
По телу приятный озноб, 
В чуть горький парок окунаюсь 
И им наслаждаюсь взахлёб! 
Но надо парку - бы добавить = 
На камни плещу из ковша, 
И... Замер, и начал я таять, 
И сердце зашлось, и душа... 
Лежу на полке и потею, 
Берёзовым духом дышу. | 
Короче, я братцы «балдею». | 
И снова рукою к ковшу. 
Ещё поддаю на каменья, 
А что мне, ведь пар дармовой! т 
- Нет лучше друзья наслажденья у 
Чем всласть наслаждаться в парной! 
Дорвался до бани родимый, 
Весь веник почти исхлестал. 
Да ладно, ни кто хоть не видел 
Из бани как я выползал.., 
Я в доме лежу на диване, 
А сам ни рукой ни ногой... 
- Спасибо вам Ваня и Аня, 
Спасибо за пар мировой!.. 


й | | 


я у Открыто первозданной чистоте 


КАЯ 


„Русс 


саҳна 


Баня, 


ФМАЗЬ ИЗ БЕРЕЗОВЫХ 
$ ПОЧЕК 
100 г сливочного несоленого 
смешать с 1 стаканом измель- 
почек и в закрытой посуде 
ставить в нежаркую печь на 8-10 
|В процеженную смесь доба- 
ть 1 ст л нашатырного спирта. 
 Мазью растирают суставы при 
вном ревматизме, артрите, 
ре. На улицу после процеду- 
выходить нельзя: 

взять 800 г свежего непастери- 
ованного и несоленого коровьего 
масла, положить его в глиняный гор- 
Шок чередуя с березовыми почка- 
КИ слоями толщиной примерно 1-2 
См: поочередно слой масла и почек, 
йвая слоем масла, пока гор- 
ок (или огнеупорная стеклянная по- 
ўда) не будет почти полным. Зак- 
„крышкой и поставить на 24 часа 
рошо протопленную русскую 
или духовку. Если смесь поста- 
духовку, то после закипания 
вку выключить, дать остыть, 
довести до кипения, и т.д. Го- 
‘смесь процедить через: мар- 


применяют для лечения 
тизма, в том числе наслед- 
происхождения. 


2-3 ст. л сухих из ных 
цветков первоцвета весеннего за- 
ить в термосе 0,5 л крутого кипят- 
астоять 1-2 часа, процедить. 
инимать по 0,5 стакана 3 раза 

за 30 минут до еды при го- 
ЯХ, 


риготовить 


ванчика залить 1 стаканом кипяче- 
ной воды, парить на медленном огне 


в течение часа, процедить. 


Пить по 1 ст. л. 3 раза в день за 
е 


30 минут до еды при вос- 
палительных заболевани- 
ях печени. 


ФСАЛАТ ИЗ КОРНЯ 
ПАСТЕРНАКА 
При импотенции полез- 
но съедать по 3 ст. л. сала- 
та из свежего корня пастер- 
нака обыкновенного. 


®ФСРЕДСТВО ОТ 
ИМПОТЕНЦИИ 

При импотенции ежед- 
невно съедать в 3 приема 1 
стакан ядер грецких орехов, 
запивая их козьим молоком 
(2 стакана молока в день), 
в течение 1 месяца. После 
2-недельного перерыва курс 
лечения можно повторить. 


ФЭКСТРАКТ 
ЗОЛОТОГО КОРНЯ 


При импотенции реко- 
мендуется принимать спир- 
товой экстракт золотого кор- 
ня (родиолы розовой) по 15- 
20 капель 2 раза в день за 


30 минут до еды на протя- 
‚жении 2 недель. Курс лече- 


ли. 


тельность, боли в сердце. 


ФВАННЫ С НАСТОЕМ 


ВЕРОНИКИ 


Ванны, настоенные на веронике 
колосистой помогают при укусах 


мия можно повторить через 2 неде- 


Лечение нельзя проводить при 
повышенном артериальном давле- 
нии, нервном возбуждении. При пе- 
редозировке экстракт вызывает бес- 
сонницу, повышенную. раздражи- 


Температура солевой ванны 35- 
38°С. продолжительность 10-12 ми- 
нут 

При ожирении курс лечения 15- 


Ч 


30 процедур. 

При общем истощении, заболе- 
вании легких, повышенной возбуди- 
мости солевые ванны не оекомен- 


дуются 


ФСМЕСЬ ДЛЯ СМАЗЫВАНИЯ 
И СОГРЕВАЮЩИЙ КОМПРЕСС 


Во время ангины при распух- 
ших гландах и повышенной тем- 
пературе кроме’ полоскания горла 
рекомендуется смазывать глотку 1 
маз р паш омоч из павных ЧАС- 


нием обмена веществ и недостаточ- 
ным выделением из организма мо- 
чекислых солей, обычно сопровож- 
даемом острыми приступами болей 
и воспалительными явле- 
ниями в суставах) и дру- 
гих заболеваниях, связан- 
ных с нарушением обмена 
веществ 


З ЯБЛОЧНЫЙ УКСУС 


При поражении тела 
артритами, артрозами 
(хроническом заболевании 
суставов, связанном с на- 
рушением обмена веществ 
и сопровождающемся из- 
менениями в сочленяю- 
щихся поверхностях), по- 
дагрой принимать яблоч- 
ный уксус по 10 ч.л. на 1 
стакан воды 3-5 раз в день 
до еды в течение 2-4 не- 
дель. 

При гастритах, язвах 
дозу следует снизить до 5 
ч. ль яблочного уксуса на 
1 стакан воды. 


——_—_ 
ФЯГОДЫ БРУСНИКИ 

В народной медицине 
сырые, вареные и моче- 
ные ягоды брусники реко- 
мендуют при подагре, 
ревматизме, остеохонд- 
розе (воспалительном или 


скелета, проявляющемся болями, ог- 
раничением движений в пораженных 
суставах). 

Съедать в день 2-3 стакана ягод 
брусники. 


ФОБЕРТЫВАНИЕ ИЗ 
БЕРЕЗОВЫХ ЛИСТЬЕВ 


Березовые листья отделить от 
черенков, уложить толстым слоем на 


аа оаезанк 


- К 
ка, настоять 30-45 минут, процедить" 


Принимать по 0,5 стакана 4-5 раз 
в день за 30 минут до еды при спа- 
стических колитах. 


ЕЕ ннн 
ӘНАСТОИ ЛЕКАРСТВЕННЫХ 
РАСТЕНИЙ 


Взять траву полыни горькой - 
1 часть, корень дягиля лекарствен- 
ного (дудника лекарственного) - 1 
часть и траву чабреца - 4 части. 

1 ст. л. сухой измельченной сме- 
си настаивать 1-2 часа в 1 стакане 
кипятка, процедить. 

Принимать по 1-2 ст. л. 3-4 раза 
в день до еды на протяжении 2-3 
месяцев при тяге к алкоголю. 


ФНАСТОЙ ЛЕКАРСТВЕННЫХ 
РАСТЕНИЙ 
Смешать траву полыни горькой 
- 1 часть и траву чабреца - 4 части. 
2 ст, л. измельченной смеси за- 2 
варить 1 стаканом кипятка, настаи- 
вать 10 минут, процедить. 4 
Принимать по 1 ст. л. перед едой Я 


в течение 2-3 месяцев для печения 
алкоголизма. 


ФРАСТВОР СОДЫ 
При зубной боли в случае ка- 
риеса (процессе, выражающемся в 
постепенном разрушении 


зуба), пульпита (воспаления 
- рыхлой ны 


соды (1 ст. л. пищевой соды на 
стакан воды). Н 


или поддесневой гнойник, сопровож- и 
дающийся отеком окружающих. 

ней) полоскать рот ра к 
с йодом (1 ч. л. соды 
на 1 стакан кипячен 


и и поставить на 28 часа 
протопленную русскую 
ку. Еспи смесь поста- 
ховку. то после закипания 
у выключить, дать остыть, 
овести до кипения, и т.д. Го- 
у смесь процедить через мар- 


азь применяют для лечения 
атизма, в том числе наслед- 
иного происхождения. 


АРСО МЕРВОМВЕТА 
2-3 ст. л. сухих измельченных 
цветков первоцвета весеннего за- 
У лить в термосе 0,5 л крутого кипят- 
ка, настоять 1-2 часа, процедить. 
Принимать по 0,5 стакана 3 раза 
в день за 30 минут до еды при го- 


ловных болях. / 


ФСМЕСЬ КАМФАРНОГО И 
НАШАТЫРНОГО СПИРТА 


Из равных частей камфарного и 
нашатырного спирта приготовить 
‘смесь и вдыхать ее при мигрени. 


ФОТВАР КАЛЕНДУЛЫ 


1 ст, л. сухих измельченных 
цветков календулы лекарственной 
залить 250 мл кипяченой воды, ки- 
пятить на медленном огне 5-7 ми- 
нут, настаивать 1-2 ‘часа, процедить. 

Пить по 1/4 стакана 3-4 раза в 
день при болезнях печени и жел- 
чевыводяших путей. Обладает 
; желчегонным, противовоспалитель- 
ным, вяжущим действием. 


НАСТОЙ КАЛЕНДУЛЫ 


2 ч, л. цветков календулы лекар- 
ственной заварить 2 стаканами ки- 
пятка, настаивать 1 час, процедить. 

® Пить по 0,5 стакана 4 раза в день 
при заболеваниях печени. 


ФОТВАР КОРНЯ ОДУВАНЧИКА 
1 ст. л; истолченного корня оду- 


р 


2-недельного 
лечения можно повторить. 


> Ч ^ те Уса 


перерыва курс 


ФЭКСТРАКТ 


ЗОЛОТОГО КОРНЯ 

При импотенции реко- 
мендуется принимать спир- 
товой экстракт золотого кор- 
ня (родиолы розовой) по 15- 
20 капель 2 раза в день за 
30 минут до еды на протя- 
жении 2 недель. Курс лече- 


мия можно повторить через 2 неде- 
пи; 


Лечение нельзя проводить при 
повышенном артериальном давле- 
нии, нервном возбуждении. При пе- 
редозировке экстракт вызывает бес- 
сонницу, повышенную раздражи- 
тельность, боли в сердце. 


ФВАННЫ С НАСТОЕМ 
ВЕРОНИКИ 


Ванны, настоенные на веронике 
колосистой, помогают при укусах 
змей. 


®ИОД 
При укусе животным рану не- 


обходимо прижечь йодом. После 
чего обратиться к врачу. 


ФПОМОЩЬ ПРИ УКУСЕ 
ЖИВОТНЫМИ 


При укусе животным, особенно 
подозреваемым в бешенстве, не 
следует останавливать кровотече- 
ние из раны, чтобы с кровью выхо- 
дил яд. Кожу вокруг раны надо не- 
сколько раз широко обработать на- 
стоем йода, раствором марганцово- 
кислого калия, этиловым спиртом и 
другими дезинфицирующими раство- 
рами. Для усиления кровотечения 
можно долго поливать рану тепло- 
ватой водой, а затем промыть ее 
раствором марганцовокислого калия 

или сулемы, Обратиться к 
врачу 


ФТЫКВА 


В диетологии тыква реко- 
мендуется при нарушении 
обмена веществ, особенно 
при ожирении. В пищу тыкву 
употребляют. в сыром, варе- 
ном, жареном, печеном, кон- 
сервированном, засушенном 
виде. Из нее готовят салаты, 
супы, каши, пловы. 


®СОЛЕВЫЕ ВАННЫ 
В ванну добавить 2-3 кг 
поваренной или морской соли, 
№ дпя чего соль в тканевом ме- 
шочке подвесить к крану с го- 
рячей водой при наполнении 
ванны, 


30 процедур 

При. общем истощении, заболе- 
вании легких, повышенной возбуди- 
мости солевые ванны не оекомен- 


дуются: 


®ФСМЕСЬ ДЛЯ СМАЗЫВАНИЯ 


И СОГРЕВАЮЩИЙ КОМПРЕСС 


Во время ангины при распух- 
ших гландах и повышенной тем- 
пературе кроме полоскания горла 
рекомендуется. смазывать глотку 1 
раз в день смесью из равных час- 
тей глицерина и 5%-ного раствора 
йода, класть на шею согревающий 
компресс из водки или спирта 


®СБОР ДЛЯ ПОЛОСКАНИЯ 
ГОРЛА 


2 ст. л. смеси, состоящей из 2 
частей цветков липы сердцевидной 
и 3 частей цветков ромашки аптеч- 
ной, заварить стаканом кипящей 
воды, настоять 20-30 минут, проце- 
дить. Полоскать горло несколько раз 
в день при воспалительных про- 
цессах. 


ОТВАР КОРЫ ДУБА 


Приготовить отвар коры дуба 
обыкновенного (1:10). и использовать 
для полоскания при тонзиллитах, 
фарингитах и воспалении слизис- 
той оболочки ротовой полости. 


®СОК БЕРЕЗОВЫЙ 


При ревматизме и артритах 
(воспалении суставов) рекомендует- 
ся пить по 1 стакану березового сока 
3 раза в день до еды в течение 6 
недель. 

После 2-недельного перерыва 
лечение повторяется. 

Березовый сок нормализует об- 
менные процессы в организме, спо- 
собствует очищению крови от моче- 
вой кислоты и вредных веществ, 
оказывает противовоспалительное и 
общеукрепляющее действие. 


ФЯГОДЫ ЧЕРНИКИ 


В народной медицине свежие 
ягоды черники рекомендуется упот- 
реблять в больших количествах при 
ревматизме, подагре (хроническом 
заболевании, вызываемом наруше- 


РЯ данаа 
№11 2900” 


ч, л, яблочного уксуса на 
1 стакан’ воды. 


атаана латае 
ФЯГОДЫ БРУСНИКИ 


В народной медицине 
сырые, вареные и моче- 
ные ягоды брусники реко- 
мендуют при подагре, 
ревматизме, остеохонд- 
розе (воспалительном или 
невоспалительном (обмен- 
ном и др.) заболевании подхряще- 


вого отдела дпинных трубчатых. ко- 
стей и апофизов коротких костей 


скелета, проявляющемся болями, ог- 
раничением движений в пораженных 
суставах). 

Съедать в день 2-3 стакана ягод 
брусники. 


ФОБЕРТЫВАНИЕ ИЗ 
БЕРЕЗОВЫХ ЛИСТЬЕВ 


Березовые листья отделить от 
черенков, уложить толстым слоем на 
ткань и обернуть ею сустав при 
суставном ревматизме, подагре и 
отеках. 

Повязку менять после увядания 
листьев и их увлажнения. Если про- 
цедура делается вечером, то повяз- 
ку не снимают до утра: 


ФОТВАР СОСНОВЫХ ПОЧЕК 


1 ст. л. заготовленных зимой или 
ранней весной сосновых резаных 
почек (10 г) поместить в эмалиро- 
ванную посуду залить 1 стаканом ки- 
пяченой воды (200 мл), нагревать 
под крышкой в кипящей воде (на во- 
дяной бане) 30 минут, охлаждать при 
комнатной температуре 10 минут, 
процедить отжать оставшееся сы- 
рье, долить кипяченой водой до пер- 
воначального объема (200 мл). 

Принимать по 1 ст. л. 3-4 раза в 
день при ревматизме. 


с ОИИЕНИИНИИЙ 
ФОТВАР ПОДОРОЖНИКА 


3 ст, л. сухих измельченных ли- 
стьев подорожника залить 0,5 л ки- 
пяченой воды, кипятить на слабом 
огне 10 минут, настоять 30-45’ ми- 
нут, процедить. 

Принимать по 2/3 стакана 3-4 
раза в день за 30 минут до еды при 
анацидных гастритах, язвенной 
болезни желудка с нормальной и 
пониженной кислотностью. 


ФСОК ПОДОРОЖНИКА 

Свежеприготовленный со 
рожника пить по 1 ст. л. АЕ 
кипяченой воды З раза в день за 20- 
30 минут до еды при хронических 
колитах в течение 30 дней. 


©НАСТОЙ ПЛОДОВ ФЕНХЕЛЯ 


2 ст. п. рас 
> П. растертых пло, 
хеля залить в термосе Е 


дозу следует снизить до 5 вать 10 минут, процедить: 


Принимать по 1 ст, п. пер: 
в течение 2-3 месяцев для леч 
алкоголизма. 


ФРАСТВОР СОДЫ 

При зубной боли в случае ка- 
риеса (процессе, выражающемся в 
постепенном разрушении ткани 
зуба), пульпита (воспаления пульпы 


- рыхлой соединительной ткани, за- 
полняющей полость зуба), а также и 
если в зубе есть дупло, надо 
тить его попость от остатков пищи 
прополоскать рот тепльм 


соды (1 ст. л. пищевой соды 

стакан воды). Ех. 
При флюсе (поднадкостничный и 

или поддесневой гнойник, сопровож- 

дающийся отеком окружающих тка- 

ней) полоскать рот раствором соды 

с йодом (1 ч. л. соды и 4 капли йода 

на 1 стакан кипяченой воды). 


®НАСТОЙ ЛИСТЬЕВ 
ГРЕЦКОГО ОРЕХА 


1-2 ст. л. молодых клейких лис- 
тьев грецкого ореха настаивать в 1 
стакане кипятка в течение часа. 

Настоем полоскать рот при зуб- 
ной боли, гингивитах (воспалени- 
ях десен). 


ФСОК АЛОЭ 


Ежедневно принимать по З кап- 
ли свежего сока алоэ (столетника) в 
чайной ложке кипяченой воды ком- 
натной температуры 1 раз в день 
натощак при гипертонии. Давление 
через 2 месяца может снизиться до 
нормы. 


а 
®НАСТОЙ ЛИСТЬЕВ САЛАТА 
ПОСЕВНОГО 


1 ст. л. измельченных листьев 
салата заварить стаканом кипятка, 
настоять 1-2 часа, процедить. 

Пить по 0,5 стакана 2 разав день 


или по 1 стакану на ночь при гипер- 
тонии. 


ФНАСТОЙ ПАСЛЕНА 


1 ст. л. измел Й 
эдр ьченной травы 
паслена черного залить стаканом 
кипятка, настоять в течение часа. 
Пить по 1/3 стакана теплого на- 


стоя 3-4 раза в 
ень 
гипертонии. Е до еды при 


Е ЕЕ Е, 
ФАЛОЭ 


листа алоэ (ст 
в течение 10- 


- ~ < 
7 | 


1. Направление во французском кино. 2. Драгоценный камень 2-го класса, 3. Ловкость. 4. Ле- 


карственное растение. 5. Жидкость добываемая пе! 
стань на реке Волхов. 7. Объединение предприяти! 
миртовых. 9. Набор предметов. 10. Руководитель 
ге. 12. Белое кровяное тельце. 13. Краткое излож 

ля хора: 15. Пород в Полтавской области. Г 
А 18. Род И 19. Место расположения войск. 20. Город на юге Румынии. 21. Нагрев 


парилки выше нормы. 


Если правильно заполните кроссчайнворд, то в выделенных клетках вы мож 


прочитать известную поговорку о значении банного веника. 


5$ 

- А ты будешь меня лю- 
бить, когда мы поженимся? 
Жених: 

- Думаю, что да, у меня 
всегда было влечение к за- 
мужним женщинам! 

$53 

- Почему Иванов вчера так 
кричал на свою жену? 

- Она не хотела сказать 


ел 


- При чем тут она? Я женил- 
ся на ее портнихе. 
$53 
Один приятель жалуется 
другому: 
- Моя жена абсолютно 
меня не понимает. А твоя? 
- Не знаю. Мыс ней ни разу 
не говорили о тебе. 
око А 
= Милый, если ты поцелу 
нь твоей! > — о 
х, зачем так пугать? 
$53 
- Почему ты не выходишь 
замуж? е 
- Ты ведь знаешь, что мой 
жених - депутат. Он умеет 
только обещать, 
5$ 


По ходу судебного разби- 


рательства судья спрашива- 


= Ты чего это подалась в 
стюардессы? 

= В самолете можно встре- 
тить столько мужчин! 

- А разве нельзя их встре- 
тить в других местах? 

= Можно, но там они не при- 
стегнуты ремнями... 

Ў) 
= Свидетель, вы Утвержда- 


е Петровых наз 
чался разлад?. 

- Конечно! Я был 
шафером на их 
‘свадьбе... 

$53 

- Фред все тянет 
с оформлением 
брака... 

- Ну брось ты { 
его, Луиза. Если он 


кете 
Составил ВК 


регонкой смолы хвойных растений. 6, При- 
й. 8. Род вечнозеленых деревьев семейства 
предприятия, учреждения. 11. Рисунок в кни- 
ение документа. 14. Музыкальное произведе- 
16. Гильза с табаком. 17. Мерзлое состояние 


По гори: 


По вертикали 


7 али: 1. Покос. 3. Оскар. 6. К 
15. Лак. 16. Зернов. 18 
ка. 28. Людмила, 31. Шампунь. 34. Монисто. 
ламут. 43. Лимон. 44. Емеля 
1. Полот 


а сре 
Аг“ А, г 


С» №10-2000 


овач. 11. Голова. 12. Вигонь. 13. Термье. 


Нерон. 19. Штамп. 22. Тазик. 23. Епископ, 25, Томский. 27. Кон- 


9. Роден, 10. Егоза. 14. Рур. 17. Низ. 


- А в чем это выражается? 

- Последнее время, завя- 
зывая на мне галстук, она с 
каждым разом туже затягива- 
ет узел. А сегодня пыталась 
даже его намылить! 

оке 

- Дорогой, ты не мог бы 

подмести комнату? 


29. Дон. 30, Лото. 32. Авто. 33. Паг. 
38. Финляндия. 39. Калевала. 46. Акт. 48. Иго. 


34. М. 


рем» под глазом идет, шата- 
ясь по улице. Прохожий со- 
чувственно говорит ему: 

- Я вижу, приятель, что ты 
плохо себя чувствуешь. Да- 
вай-ка я отведу тебя домой. 

- Ни в коем случае, я как 
раз иду оттуда. 


есе 

в карты с отцом, ты моне 
уделить мне немного вни! 
Ния. 


36. Фотограф. 40. Хомаш. 41. Камин. 42 Ба- 
45. Банька. 47. Щедрин. 49. Кости. 50, Шайка. 51. Родня. 
енце. 2. Око. 4. Скарлет. 5. Авва 


- Мой муж моряк. Представ: 
ляете, одиннадцать месяцев, 
он в море и лишь один На 
берегу! 

- О, мадам, представляю, 
как вы мучаетесы — 

> Ничего, помогает 
половин: ОТП 


- А ты будешь меня лю- 
бить, когда мы поженимся? 
Жених: 

- Думаю, что да, у меня 
всегда было влечение к за- 
мужним женщинам! 

$5 
° - Почему Иванов вчера так 
кричал на свою жену? 
Она не хотела! сказать 

о истратила деньги. 

- Почему же сегодня он 
хречит в два раза громче? 

- Сегодня она ему сказала. 

әке 

= Дорогой, когда мы поже- 
нимся, я буду делить с тобой 
все твои беды и неприятности. 

- Ноу меня нет никаких не- 
приятностей! 

= Я же сказала - когда поже- 
НИМСЯ... 

$53 

- Ты знаешь, что Петров по- 
пал в больницу? 

- Удивительно! Ведь только 
вчера вечером я видел его с 
очаровательной блондинкой! 

- Его жена тоже видела. 

оке 

- Говорят, ты женился? 

- Да. Познакомился с доче- 
рью миллионера. Она похва- 
сталась, что тратит по три 
тысячи долларов в год на 
одни платья. 

- Ну, и каквы с ней живете? 


- При чем тут она? Я женил: 
ся на ее портнихе. 
Ко 

Один приятель жалуется 
другому; 

- Моя жена абсолютно 
меня не понимает. А твоя? 

- Не знаю. Мы с ней ни разу 
не говорили о тебе. 
$53 


= Милый; если ты поцелуй 


еше меня еще раз, я буду всю 
жизнь твоей! 

- ОХ, зачем так пугать? 

$53 

- Почему ты не выходишь 
замуж? 

= Ты ведь знаешь, что мой 
жених - депутат. Он умеет 
только обещать. 

$53 

По ходу судебного разби- 
рательства судья спрашива- 
ет свидетельницу по делу: 

- Теперь сообщите суду 
род ваших занятий. 

- Занятия, гражданин! су- 
дья, были, что правда, то 
правда. Но только без родов: 

$53 
Среди подруг: 


Р; 


| 


04 
2 
2 


сер, 


КАКАЯ гоРЯЧАЯ 
ЖЕНЩИНА! 


кая ЭА 99, 


брасотворительна аита САУНА 


та 


чуя 55+ 


гсхэт 


Учредитель; ООИ «Поиск» 


Адрес для переписки: 362040, Россия, 
Республика Северная Осетия-Алания, 


г Владикавказ, 
& 33-71-63, 77-69-68 


тета 


авильно заполните кроссчайнворд, то в выделенных клетках вы можете 
В известную поговорку о значении банного веника 


- Ты чего это подалась в 
стюардессы? 

- В самолете можно встре- 
тить столько мужчин! 

- А разве нельзя их встре- 
тить в других местах? 

- Можно, но там они не при- 
стегнуты ремнями... 

8 $53 

- Свидетель, вы утвержда- 
ате спрашивает судья, = что! 
были очевидцем того, как в 
семействе Петровых на- 
чался разлад? 

= Конечно! Я был 
шафером на их 
‘свадьбе... 

оке 

- Фред все тянет 
с оформлением 
брака... 

- Ну брось ты % 
его, Луиза. Если он 
так медлит с бра- 
ком, представля- 
ешь, как он будет 
тянуть с разводом! 

$53 

- Дорогой, к зиме 
мне нужно новое 


- Это невозможно! 

- Если у меня не будет 
теплого манто, то я просту- 
жусь, получу воспаление лег- 
ких и умру. А стоимость по- 
хорон выше, чем стоимость 
манто! 

- Да, но по крайней мере 
это раз и навсегда! 

о 

- Знаешь, дружище, кажет- 
ся, жена стала хуже ко мне 
относиться: 


а/я 78 


с фале 2 


Составил В 


- А в чем это выражается? 
- Последнее время, завя- 


29. Дон. 30; Лото. 


зывая на мне галстук, она 


каждым разом туже затягива- 
ет узел. А сегодня! пыталась 


даже его намылить! 
$53 


- Дорогой, ты не мог бы 


подмести комнату? 


Я так плохо себя чУв- 
‘ствую, дорогая. Видишь, даже 


руки трясутся! 


- Чудесно! Тогда тебе не 
составит труда вытрясти ко- 
вер! 

Уо 

- У вашего мужа новый ко- 
стюм?. 

- Нет, это мой новый муж. 

оке 

- Удивляюсь, как это жены 
точно помнят день бракосо- 
четания, а мужья, как прави- 
ло, забывают его, 

- Ты помнишь тот день, 
когда поймал свою первую 
большую рыбу? 

- Ну, конечно! 

- Вот видишь, а рыба уже 
забыла. 

оке 


= Я купила по случаю вели- 
колепное и недорогое сва- 
‘дебное платье. 

- И что же? 

- К сожалению, у меня нет 
к нему жениха... 

$53 
Мужчина со свежим «фона- 


Компьютерная верстка 
Н.М. ПРОВОТО 
Мнение редакции н 
с мнением авто 
за рекламу. не 


| Перепечатка разрешает 


К | 38. Финляндия. 39, 


а а а а: аа тт" 


Главный редактор В.К. ЦАРИ 


З2ГАВТООФАЈе срать 
Калевала, 46. Акт. 48. Иго. 


с чувственно говорит ему: 


плохо себя чувствуешь. Да- 
вай-ка я отведу тебя домой. 

- Ни в коем случае, я ка 
раз иду осуда; 997 


Разговор двух приятель“ 

ниц: 

- Твой муж часто уходит по 
вечерам? 

- Довольно часто, Бедняж- 
ка не любит сидеть один 
дома 

$53 

Она (раздраженно): 

- Вместо того чтобы играть 
в карты с отцом, ты мог бы 
уделить мне немного внима- 
НИЯ: 

- Я бы сам этого хотел, но 
тогда мы не соберем денег 
на свадьбу. 


| Р? МЫ ОБРАЩАЕМСЯ К ТЕМ 
| ПОДПИСАТЬСЯ 


’ «руеекая Баня, 
| САУНА» е 


РОДНЫМ, ДРУЗЬ 
ПОПРОСИТЕ их по, 
| 1 ПОДАРИТЕ ИМ ПОД 
н т а с 


ху 


рем» под глазом идет, шата- 
ясь по улице. Прохожий соз 


- Я вижу, приятель, что ты 


стъклата асл 


УВАЖАЕМЫЕ ЧИТАТЕЛИ! 


ВЫ МОЖЕТЕ СДЕЛАТЬ ЭТО С ЛЮБОГО МЕ 
И В ЛЮБОМ ПОЧТОВОМ ОТДЕЛЕНИЙ б 
РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ, : 
БЕЛОРУССИИ, УКРАИНЫ, 

ДРУГИХ СТРАН СНГ И БАПТИ 


око 

- Мой муж моряк. Пред! 

ляете, одиннадцать меся 

он в море и лишь один Н 

берегу! а 
2 о мадам, представляю, 
как вы муч: ь!. р 


гуу ОН О 
ит с родителями. 
д род ко 

- Дорогой мой, каких жен- 
щин ты предпочитаешь: ум- 
ных или красивых? 

- Ни тех, ни других! Ты же 
знаешь, что я люблю только 
тебя. 

53 

Звонок. Маленький маль- 
чик открывает дверь и видит 
на пороге жениха своей сес- 
тры. 

- Люба! - Кричит он сест- 
ре, - твоя «синица в руках» 

пришла! 


‚ КТО ЕЩЕ НЕ УСПЕЛ 
НА ГАЗЕТУ. 


че 


лауа 


АИ 


АСТО- 


7 р ЯЩЕЕ па- 
о рение веником 


- это подлинное 
ТБО. Здесь 
= ь меру- 

_ ВО-ПЕРВЫХ, не нужно стегать 
веником что есть силы. Движения 
должны быть мягкими, гибкими, ве- 
ником надо едва: касаться тела, в 


основном искусно нагнетая им жар. 
ВО-ВТОРЫХ, веник должен 
быть все время чуть-чуть влажным. 


ы Если банный жар высушил его, ве- 
| ник слепа смачивают в теплой воде. 


Р третьих размах движений 


Е: 


Ежемесячная научно-популярная благотворительная газета 


Баня парит — 
здоровье дарит 


ся следующие 
ия. 


тся легкое по- 
о головы 


вание 


гла 
СТОПЕ 


Веники кладут 


ат 
они легко у во скол 
д. 


икроножным мышцам бе, 
рам, ягодицам, по рукам - Ё 
: > эт кистей“вверх к { 7 
этом руки вытя- 8 
нуты вдоль туловища, 

В обратном направле- 


нии действуем двумя вени- 
ками. Один веник скользит 
по одному боку, а второй - 
по другому, затем по боко- 
вым частям таза, бедрам и 
икроножным мышцам к сто- 
пам. Далее веники поднима- 
ют вверх (при этом ими как 
‘бы захватывают более горя- 


еторопл 


температура воздуха слиш 
высокая и кожа не выдерж 
жары, веники следует передви- 
гать очень медленно, не подни- 
мая вверх. 


КАК СНЯТЬ ЖЖЕНИЕ? 


Если во время парения с вени- 
ком сильно жжет кожу, существует 
простой прием: нужно погладить 
тело веником, предварительно оку- 
нув его в холодную воду. То же са- 
мое можно сделать рукой. 

Такой прием позволяет не толь- 
ко снять неприятные ощущения, но 
и более глубоко прогреть мышцы и 


суставы 
Как уже говорил 


ь, с по 


ника можно и нагнетать ›. Для 
зереме- 
щают с одних участков тела на дру- 
тие и периодически, то у стоп, то у 


головы, поднимают веник повы- 


ого веники быстро-быстро 


Постегивание выполняет 
ся вначале на спине - дела- 64 


ется оно легкими штрихами во. всех “^ 


направлениях. Затем прием прово- 
дят на пояснице, тазе, бедрах 
рах и стопах 


затрачивают 


йк 
На ‘все это 
не более од- 
Заканҷивают 
поглаживанием, но движе- 
{5 сские замедленные, 


ной минуты, 


или влажным веником. 


лицом вверх. Ў 


Затем поворачиваются 


Напарник повторяет 
все приемы в той ша па. 


1: 


и фб 
КА 


Веник приподнимают вверх, захва- 
тывая горячий пар и делают два-три 
похлестывания по широчайшим 
мышцам спины. 
Затем ве- 
< — ники поднима- 
` ют вверх и 
опускают на 
две-три секун- 
| ды, прижимая их к 
телу - таким обра- 
зом делается комп- 
5 ресс. То же самое повто- 
ряют на пояснице, ягодицах, бедрах 
(на наружной поверхности), исклю- 
чение составляют подколенные 
ЯМКИ, Так как кожа здесь очень чув- 
ствительная. Если же необходимо. 
глубоко прогреть подколенный сус 


ОЧеңь важно знать меру. 


ВО-ПЕРВЫХ, не нужно стегать 
веником что есть силы. Движения 
должны быть мягкими, гибкими, ве- 
НИКОМ надо едва касаться тела, в 
основном искусно нагнетая им жар, 

ВО-ВТОРЫХ, веник должен 
быть все время чуть-чуть влажным 


Если банный жар высушил его, ве- 
Ник слегка смачивают в теплой воде 


В-ТРЕТЬИХ, размах движений 
зависит от температуры в парной 
Если она высокая, веником действу- 
ют более осторожно. У головы ве- 
Ник всегда должен замедлить ход 
или притормозить - можно обжечь 
лицо, очень чувствительны к бан- 
Ному; жару уши. Если температура 
невысокая, то и веником можно дей- 
ствовать свободней, размашистей. 

Мастер и знаток массажа А.А. 
Бирюков так описывает процедуру 
парения. 

Поглаживание, постегивание, по- 

хпестывание веником - это своеоб- 
разный массаж, возбуждающий кож- 
ный покров, активизирующий крово- 
обращение, усиливающий потоотде- 
ление. Аромат веника, если он пра- 
вильно приготовлен. остается на 
теле еще несколько часов после 
бани. 

Париться лучше вдвоем, по оче- 
реди массируя друг друга. Лучшее 
положение тела для того, кого па- 
рят, - лежа на полке. Во-первых. 
температура воздействует на все 
участки тела одинаково, во-вторых, 
лежа лучше удается расслабиться. 
Но если нет возможности лечь, надо 
‘сесть, подтянув ноги на полок. 

Предположим, что в парилке, 
оме вас двоих, никого нет. Нужно 
на живот, расслабиться и пре- 
ить партнеру колдовать над 
я вениками. Выполняют- 


‘ся спедующие 


ЖИВАНИЕ 
Сначала выполняется легкое по- 


глаживание от стоп до головы. 


ножным мышцам. бед- 


ли укам. 


шее - при этом руки вытя- 
НУТЫ вдоль туловища. 

В обратном направле- 
нии действуем 
К 


двумя вени 


ми. Один веник скользи 


по одному Є 
по другому, затем по боко- 
вым частям таза, бе 
икроножным мышца 
пам. Далее веники поднима- 
ют вверх (при этом ими как 
бы захватывают более горя- 
чий воздух), опускают на по- 
ясницу и прижимают их ру- 
кой к телу на 2-3 секунды 
Эти движения повторяются 
несколько раз, а веники при- 
жимают то в области лопа- 
ток, то на коленных суста- 
вах. 


у. а вторс 


Весь комплекс повторя- 
ют 3-4 раза. 


ОБРАТИТЕ ВНИМАНИЕ: 
веники обязательно 
должны касаться тела, а 
не передвигаться по 
воздуху, лишь нагнетая 
жар. Если в парилке 


Веники кладут на стопы, затем 
_ ЭНи легко и неторопливо скользят по 


нетрадиционной медициной, рассказать о лечебных свойствах трав, дать | 
кулинарные рецепты, помочь Вам справиться с недугами с помощью | 


Тогда расскалките о пей своим друзьям, знакомым 
число паших читателей-подписчиков. Помогите етать 


О ЧЕМ БЫ ВЫ ХОТЕ 


Мы вместе справимся с вашими проблемами! 


Присылайте свой отклики и пожелания по адресу: 362040, Россия 
Республика Северная Осетия-Алания, г. Вла 3 


у простой прием: нужно погладить 


мая еверх. му. 
КАК СНЯТЬ ЖЖЕНИЕ? Пип 


Если во время парения с вени- 


ше. 
ком сильна жжет кожу, существует 


ВТОРОЙ ПРИЕМ, 
ПОСТЕГИВАНИЕ 
тело веником, предварительно оку ие 
нув его в хоподную воду. То же са ие Е 
мое можно сдепать рукой: 

Такой прием позволяет не толь 
ко снять неприятные ощущения, но н 


и более глубоко прогреть мышцы и дя 


стеги 


ся вначале на спине - дел 


ся оно леги 


ниях. Затех 


юяснице, тазе 


опах 
не более од» 
Заканчивают 
окен. 


затрачиваю 
ной минуты 
поглаживанием, но 


ния не Такие 
как при выполнении перво- 


Поглаживание 


в течение 


го приема 
тоже производят 
минуты. Если очен 
чо, жар с тела снимают 
и в первом случае - рукой 
или влажным веником. 

Затем поворачиваются 
лицом вверх, 

Напарник 
все приемы 
педовательности, 
этого нужно вновь печь на 
живот 

Снова повторяются 
первые два приема: погла- 
живание и посте вание 
На этот раз они длятся не 
более двух минут, после 
чего приступают к следую- 
щему приему. 

ТРЕТИЙ ПРИЕМ. 

ПОХЛЕСТЫВАНИЕ 


Это основной прием 
Его выполняют в сочетании 
с компрессом. 

Начинают со спины 


повтор: 
той же пос- 


пос 


пользе ее, о | 
ри лечении традиционной и | 


простых рекомендаций и многое другое. 
ВАМ НРАВИТСЯ НАША ГАЗЕТА? 


‚ соседям. Вовлеките их в 


0 здоровыми как можно 
оольшему числу читателей! 


ЛИ ПРОЧИТАТЬ НА ВЕ СТРАНИЦАХ? 


18, 


дикавказ, а/я 78, «РБС» 


+ 


ПЕЛЕ 


ериодически, то у стоп, то у 
головы, поднимают веник повы- „> 


ямки, так как хожа здесь о 
ствительная. Если же 


м . 
эластичиссто 107 
рушенные функции 


ают 0 


движения 


УЖЕ УПОМЯНУТЫ 
КОМПРЕСС 


обенно полезен на 
травмированных участках (после 
больших физических нагрузок), при 
радикулите. воспалениях мышц, при! 
подагрени т.п. _ 
ПЯТЫЙ ПРИЕМ. 
РАСТЯЖКА 


После компресса в стопах вени- 
ки кладут на поясницу. Разводят в 
стороны: один веник продвигается к 
голове, а другой к стопам. Этот при- 
ем называется растяжкой и рекомен- 
дуется при различных болях в крес- 
тцово-поясничной области. 

После такого приема человек 
чувствует себя очень бодрым. Рас- 
тяжка проводится четыре-шесть раз 


и завершается общим поглаживани- 
ем всего тела. 


ШЕСТОЙ ПРИЕМ. 
РАСТИРАН ия 


Если во втором 
заходе в парилку в 
ставаться с венико 
процедуру, только 
ема проведите 
выполните прием : од- 


ной рукой (чаще всен 
© левой) 
возьмите веник за ручку, а сиј 


(или в третьем) 
Ы не хотите рас- 
м, повторите всю 
первые два при- 
„ав конце 


зом делается комп-_ 
4 То же самое повто- | 
ряют на пояснице, ягодицах, бедра: ах 
(на наружной поверхности), иеклю= 
чение составляют подколенные 


). на него накла- 
зывают расларенный веник, а голень 
а сторожными пружинисты- 


ЧЕТВЕРТЫЙ 


СЕ О БАНЯХ 


Окончание. Начало на стр.1 


Растирание выполняют штрихами или кру- 
4 гообразны вижениями. 

Е : О ам второго массажа веником 
‘должно быть сокращено по сравнению с пер- 
вым массажем. По окончании процедуры не 
рекомендуется сразу резко вставать, через 
тридцать-шестьдесят секунд надо сесть, а 
затем плавно встать на ноги. 


САМОМАССАЖ 
ВЕНИКОМ 


Если вы пришли в па- 
рилку одни, можно попа-, 
риться самостоятельно. Ло- 
житесь на спину и начинай- 
те париться с ног, слегка со- 


гнув их в коленях. Вначале делайте поглажи- 
вания по направлению от стоп вверх до таза. 
Веники скользят равномерно то по передней 
части ног, то по задней. Таких движений дол- 
жно быть три-четыре. Если температура воз- 
‘духа в парильном отделении высокая, веники 
нужно передвигать медленно и не отрывать 
от тела, чтобы не нагнетать жар. При обыч- 
ной температуре воздуха в парильне повы- 
сить ее воздействие можно, быстро переме- 
щая веники с одних участков на другие, пери- 
одически приподнимая их вверх. 
ГРУДЬ. 


Вначале проводят поглаживающие движе- 


«б 


Самомассаж веником имеет и неко- 


преимущества. 

ее при самомассаже л 
ровать силу похлестывании 

Во-вторых, при сильно! в 
быстро перенести веники на другой 
Участок тела, а если, наобо- 
рот, необходимо по- 
глубже про- 
греть 


егче дози- 


м жаре можно 


оворке 


ВАА 


ая ие 


5 Н! какие- 
Народ то мышцы, лег- 
ко добавить жару. 
В-третьих, для здоро- 
вых людей самопохлестывание 
является хорошей нагрузкой, 
которую легко дозировать. 
При последующих захо- 
дах в парилку можно боль- 
= ше не пользоваться вени- 
ком, но, если есть необхо- 
димость, сделайте эту про- 
цедуру короче, похлестыва- 
ние должно сократиться до че- 
тырех-шести минут. 
Как правило, повторное похлестыва- 


вое 


ние, выполняется локально, на “про- 
блемных" местах - например, пояснице, колен- 
ных суставах, в кистях (или на бедрах и яго- 
дицах; если парятся женщины) 


МАЛЕНЬКИЕ СЕКРЕТЫ: 

при выполнении приема "Компресс" нужно 
постоянно переворачивать веник. То есть: 
сначала выполняется первый компресс, а за- 
тем веник переворачивают и выполняют вто- 
рой компресс, прижимая к телу другую, сохра- 
нившую еще жар сторону веника. 

И еще: при растирании лиственной час- 
ТЬюЮ веника растираться нужно, как мочалкой: 
одной рукой придерживать веник за рукоять, 
а второй ладонью прижимать слегка листву к 

телу. И растирать. 

Наконец, если вы не очень хо- 


рошо переносите банный жар или 
просто немного устали, нужно, пе- 


ревернувшись на спину, положить 
на грудь (область сердца) веник 
ИЛИ мочалку, смоченные в холод- 
ной воде 
Дело в том, что в положении 
на спине нагрузка на организм зна- 
чительно меньше. Прохладный 
"компресс" на область сердца не- 
сколько уменьшит нагрузку’ на сер- 
дечно-сосудистую систему. 
Спустиашиль п 


> 
о м“ 


дуре, как уже 
говорилось, важен постепенный переход из од- зана А 
ного помещения в другое. Во-вторых, после С“ Леко не рассчитать свой силы 
того, как вы попарили себя веником, потоот- Парение с веником - своеобразное искусс 
деление усиливается. Посмотрите, что дела- СТВО; а парильщик (как УТВЕБЖДЗЕТ хара 
ют знатоки банной процедуры: минут пять, а МЯНУТЫЙ нами знаток бань Галицкий) = насто- 
Т9 И внизу, они соскребают с ма о. ларо Сым Ае 2 

Париться можно не только на полке, нои СТЕР отдает предпочтение ударным движен 
внизу. Тем, кто еще не привык к высокой тем- ам веникахше:бьетикоцеснодитоцаст сае 
пературе, или вообще переносит ее с трудом, пее энергично прикладывает вавие шала 
лучше побыть у подножия полка, Еще и разотрет своего подопе о 

Не стремитесь как можно больше пробыть войғпМотвойз . . 
на банном полке. Лихачество в бане 


неуместно. С глубокой древности. 
со времен Гиппократа звучит на 


торжественной латыни великая за- 
поведь: "Не навреди” 

Эта заповедь имеет прямое от- 
ношение к ной процедуре, Тот, 
кто стремится пересидеть всех на 
банной полке, насилует свой 
организм. 

Вместо ус- 
коре- 


_ ув их в коленях. Вначале делайте поглажи- 
78 вания по направлению от стоп вверх до таза, 
52 > Веники скользят равномерно то по передней 
части ног, то по задней. Таких движений дол- 
жно быть три-четыре. Если температура воз- 
духа в парильном отделении высокая, веники 
нужно передвигать медленно и не отрывать 
от тела, чтобы не нагнетать жар. При обыч- 
ной температуре воздуха в парильне повы- 
сить ее воздействие можно, быстро переме- 
щЩая веники с одних участков на другие, пери- 
одически приподнимая их вверх. 
ГРУДЬ. 
Вначале проводят поглаживающие движе- 
т 


утесе 


блемны 
ных суставах, в кистях (или на 


дицах) если парятся женщины). 


постоянно переворачивать веник. То есть: 


сначала выполняется первый компресс, а за- | ити 
тем веник переворачивают и выполняют вто- то и больше, сидя внизу, они соскребают с полке температура несколько понизилась, маз 
рой компресс, прижимая к телу другую, сохра- тела обильный пот Е стер отдает предпочтение ударным движени-_ 
нившую еще жар сторону веника Париться можно не только на полке, но И ям веника. Не бьет, конечно, что есть силы, а 
И еще; при растирании лиственной час внизу. Тем, кто еще не привык к высокой тем- более энергично прикладывает веник к телу. 
пературе, или вообще переносит ее с трудом, Еще и разотрет своего подопечного березо= 


тью веника растираться нужно, как мочалкой 


х" местах - например, пояснице, һы ~" 
бедрах и яго- 


дуре, как уже ў 
говорилось, важен постепенный переход из одг 


ного помещения в другое. Во-вторых, после 
того, как вы попарили себя веником, потоот- 


деление усиливается, Посмотрите, что дела- 
ют знатоки банной процедуры: минут пять, а 


очень легко не рассчитать свой силы, 

Парение с веником - своеобразное 
ство, а парильщик (как утверждает уж 
мянутый нами знаток бань Галицкий) - 
ящий дирижер. Дирижирует... паром. Еспи 


МАЛЕНЬКИЕ СЕКРЕТЫ: 


при выполнении приема "Компресс" нужно 


вой листвой, 
Если банного жара вполне 


поднож 
Д 


одной рукой придерживать веник за рукоять лучше ‘по полка. 
а второй ладонью прижимать слегка листву 1 Не стрем ‚ как можно больше пробыть 
телу. И растирать на банном полке. Лихачество в бане 
Наконец, если вы не очень хо- неуместно; С глубокой древиовт! 
шо переносите банный жар или со; времен Иппокрага, т 
гоа О устали, м, пе-_ Торжественной латыни великая за- 
ревернувшись на спину, положить поведь: “Не навреди . 2 
на грудь (область сердца) веник Эта заповедь имеет ПРЯМОЕ Е 
или мочалку, смоченные в холод" ношение к банной процедуре. Тот, 
Ной воде, кто стремится пересидеть всех на 
Дело в том, что в положении банной полке, насилует свой 
на спине нагрузка на организм зна- организм 
чительно меньше. Прохладный Вместо Ус- 
компресс" на область сердца не- КОР®- 
сколько уменьшит нагрузку на сер- 
дечно-сосудистую. систему. 
Спустившись с 
полка, не спе- 
шите 


НИЯ вос- 
овительных 
процессов, ради кото- 

рых мы и приходим в баню, 
происходит ПЕРЕНАПРЯЖЕНИЕ 


РЕГУЛЯ- 


го перегре- 
ние, голо- 
в ушах 


ется, после такой 
процедуры тянет побыст- 
рее охладиться в бассейне или 
ем. Не торопитесь. Пос 


м _- 


ния по направлению от бедер вверх по живо- 
ту и груди к боковым участкам туловища - пять- 
3 семь движений, затем поперек туловища (че- 
тыре-пять движений). 
РУКИ. 
Руку приподнять вверх и от кисти к плече- 
На лы ‘сделать четыре-шесть поглажи- 
движений. Повторить на д Й 
о ругой руке. 
Е СПИНА И ШЕЯ. Б, 
 УПИНУ и тазовую область можн 
о парить 
Лежа то на одном, то на другом боку, после 
Чего можно сесть и попа к 
ое рить верхнюю часть 
Прием постегивания проводится в том же 
Ке, что и поглаживание, особое. внима- 
нужно. Уделить тем участкам тела, (мыш- 
м), которые чаще всего устают. 


ают. 
процедуру растиранием, 

У , ко- 

$ лиственной частью веника, 


реходит на полутон, лишь слегка прика; 
к телу веником. А если жар очень сильны 
стегает веником по венику, чтобы 
волна от одного веника смягчалась другим. _ 
Еще одна рекомендация: во время пар 
ния с веником дышите через нос. Тогда Пс 
отделение будет сильнее и вы защитите 
возможного першения, сухости в 
Очень выносливым людям перед на 
парения рекомендуется сделать 
клонов, а уже потом париться С 
А ЧТО ДЕЛАТЬ, ЕСЛИ ВЕН 
Его можно заменить полотенце 
удобно и выполнять всеғприем 
Марина Оливеро 
Сергей Михайл 


фото В. ЦА 


Русская в 


а сана "а 


ВЕСА: > 


Врачи работающие в 
вных учреждениях, дли- 

ное время исследовали 

6 е сауны на спортсменов 
и физкультурникое. Особенно 
большой опыт имеют финские 
1 и спортсмены, достиже- 
торых связываются © 
ительным елиянием сау- 
эффекты, описанные в 
Сауна», используются в 
здоровых спортсменов 

о для закапивания 
см поддержания 
‚зной формы и снятия 

пости. 


нения в организме, в том числе в 
вегетативной нервной системе. Сни- 
жение ЧСС не только поспе одного 
посещения сауны, нои после целых 
серий напоминает тренировочную 
ваготонию. Меньшее снижение ЧСС 
при правильном пребывании в сау- 
не имеет тот же механизм, что и при 
стандартной нагрузке. Воздействие 
сауны на сердечно-сосудистую сис- 
тему можно сравнить с влиянием на 
нее бега на расстояние 3000 м. 
Сауна оказывает на организм те же 
специфические влияния: изменение 
уровня обмена веществ, деятельно- 
сти мышц и т.п. Конечно, бег по срав- 
нению с сауной оказывает более 
комплексное воздействие. Обе на- 


ЛОТ 


грузки (бег и сауна), кроме общих 
влияний, имеют и свои специфичес- 
кие особенности. 
Сауна оказывает тонизирующее 
воздействие на психику человека, 
> поэтому ее применение спортсмена- 
ми полностью обосновано, они дол- 
жны иметь более широкие возмож- 
для ее посещения. 
Т Сауна используется-также для 
ятия усталости у спортсменов или 
‘уменьшения ее проявлений. Ее мож- 
но посещать вскоре после значи- 
тельной нагрузки. Однако непосред- 
ственно после нагрузки в так назы- 
ваемой фазе быстрого восстановле- 
ния сил, режим пребывания в сауне 
должен быть умеренным. Не следу- 
ет посещать ее после чрезмерно вы- 


С 


теть в парной, но нельзя допус 


появления ощущения жара. Это же 
относится и к охлаждению. Оно дол- 
жно быть прекращено, когда ощуще- 
ние холода становится неприятным 
Способ охлаждения должен соответ- 
ствовать степени закаливания. По- 
вышением количества согреваний и 
охлаждений в сауне можно увели- 
чивать ее эффект в отношении под- 
держания спортивной формы 
Если сауна назначается 
смену с целью ли лдации утомле- 
ния, то непосредс венно после на- 
грузки необходимо д биться регид- 
ратации, принять легкую пищу, пос- 
ле чего рекомендуется пассивный 
отдых. Промежуток времени между 
нагрузкой и посещением саун 
висит от самочувстви: спортс 
иногда он незначителен; а він! 
рых случаях посеще 
ше отложить на неск 
даже, до спедующего д 

Принимать сауну п 
черние часы, чтобы 
ступил:сон. Еспи посе 
ние сауны пр едполага 
ся перед обедом, то 
следует иметь 2-3 чдля 
пассивного отдыха 
лежа, иногда сопровож- 
дающегося коротким 
сном. 

Вопрос о возможности 
посещения сауны за- Ў 
болевшими спортсме- «Е 
нами решается вра- 7. 
чом. То же самое от- 
носится и к долечива- 


10рт- 


я за- 


мена: 


луч- 


нию после заболеваний ик травмам. 
Особенно важен этот вопрос для 
спортсменов высокого класса, так 
как продолжительное отсутствие на- 
грузок приводит к детренированнос- 
ти. Понятно, что в этих случаях не- 
обходимы комплексное лечение и 
определение правильного режима 
пребывания в сауне. Спедует по- 
мнить. что неправильный режим или 
преждевременное назначение сауны 
могут нарушить лечебный процесс 
и ухудшить состояние здоровья 
спортсмена. Однако нельзя считать, 
что болезнь спортсмена автомати- 
чески ведет к запрету сауны. Она, 
как правило противопоказана при 
острых заболеваниях. Несколько 
другая ситуация у реконвалесцентов, 
когда имеются относительные про- 


ренних кровоизлияний (в том числе 
ив мозг), что при посещении сауны 
может привести к ухудшению здоро- 
вья, а иногда к угрозе для жизни 
боксера. Такой же риск возможен и 
у других спортсменов, особенно при 

ушибах головы и сотрясении мозга. 

Никогда не следует злоупотреб- 
лять пребыванием в сауне, так как в 
таком случае быстро уменьшается 
масса тела, чего иногда добивают- 
ся спортсмены, чтобы попасть в нуж- 
ную весовую категорию. Длительное 
пребывание в сауне приводит к из- 
быточной потере воды и минераль- 
ных веществ, что весьма вредно для 
организма и отрицательно влияет на 
спортивную форму. При значитель- 
ном потоотделении в сауне выделя- 
ются 1,5-2 л пота, а с ним и мине- 
ральные вещества. Если при этом 
применяются диуретики, то могут 
наступить тяжелые расстройства 
здоровья. 

Следует осторожно посещать 
сауну после нагрузок, сопровожда- 
ющихся обильным потоот- 
делением. В таких случа- 
ях перед сауной необходи- 
мо компенсировать потерю 
воды и минеральных ве- 
ществ, и отдохнуть. После 
\ такой нагрузки сауну следу- 
\ет посещать не ранее чем 
| через 60-120 мин. 

Нежелательно посе- 
5 щать сауну после обиль- 
5 ного приема пищи, луч- 
ше это делать через 60- 

в 90 мин. 


Понятно, что пища должна быть 
легкоперевариваемой. Не спедует 
также посещать сауну натощак. 
Все эти особенности необходи- 
мо учитывать при планировании 
режима тренировок спортсмено 
чтобы посещение сауны способ о 
Е быстрому восстановлению их 
а ПЕ ВОсту спортивных достижений 
ЬНО влияло на с 
ние здоровья. а 


ПРИМЕМЕНИЕ САУНЫ В 
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ТРЕНИРОВОЧНЫЕ 
ПЕРИОДЫ. 


и - сауны спортсме- 

ельной степени 
зави- 

сит от тренировочных периодов в 


характера спортивных нагр 
Уровень современной 
ки спортсменов заставляет предпо- 
лагать, что физические и психичес- 
кие нагрузки будут возрастать, а с. 
ними будет увеличиваться степень 
утомления. Это требует бот 
комплексных программ, 


сауна. Эффективность последней, | 
естественно, зависит от правильно- — 
сти методического применения. 


СОЧЕТАНИЕ САУН 
ДРУГИМИ 


ВОССТАНОВИТЕЛЬНЫМИ 
ПРОЦЕДУРАМИ 


При разработке комплексного 
подхода к восстановлению сил 
спортсменов часто возникает про- 
блема правильного сочетания раз- 
личных процедур. Практика свиде- 
тельствует о том, что она решена 
не полностью; это относится, в час- 
тности, и к комбинации сауны с дру- 
гими процедурами. Практически са- 
уна является самостоятельной про- 
цедурой с комбинированным воздей- 
ствием на организм тепла и хопода. 
Однако ее можно сочетать с такими 
процедурами, как релаксационные 
ванны, подвод- 


Е 


ный массаж и т.п. Воз- 
можны и разные методики посеще- 
Ме сауны: увеличение контрастнос- 
10 Е продолжи- 
пребывания і 
С р: в сауне ит.д, #& 
5 ИЯ важным для 5 
л непосредственно пос: 
к вен 
ле одноразовой Физической Вх 


ки или перед 
©; ае 
ваниями и а 8 


пенного восста ан 
м новели по 
ГРУЗКИ благотвор Ея 
только одной сауны, 
да можно дополнить 
на горном солнце. > 


Иногда возника 
ют си ко — 
да необходимо только не 


то ее 


1 


У —Й м 


$ нию после заболеваний и к травмам. Понятно, что пища должна быть 
05 у грузки (бег и сауна), кроме общих Особенно важен этот вопрос дпя легкоперевариваемой. Не следует 
ума как метод закаливания влияний, имеют и свои специфичес- спортсменов высокого класса, так также посещать сауну натощак. 
пя спортсменов большое кие особенности: как продолжительное отсутствие на Все эти особенности необходи- 
ское значение, так как с ее Сауна оказывает тонизирующее 


га 4 грузок приводит к детренированнос- Мо учитывать при планирований 
помощью можно добиться возникно- воздействие на психику человека, ти. Понятно, что в этих спучаях не- режима тренировок спортсменов, 
4 (вения адекватных сосудистых реак поэтому ее применение спортсмена- обходимы комплексное пачение и чтобы посещение сауны способство- 
АЕ БоздЗИствИа 81909) среды. ми полностью обосновано, они дол» определение правильного режима вапо быстрому восстановлению Их 
Б я этому; ется приспо- жны иметь более широкие возмож сауне здуе Ы 
а енов е окужа: ности дпя ве Ия, пребывания в сауне. Следует по 

о то узмьняющимся успови- Сауна мопопьзуется также дпя мнить, что неправильный режим или и поло 


. преждевременное назначение сауны. ние ровьяй Вет з творно 
ям, в том числе к высоким и низким снятия усталости у спортсменов или лаа ВИТЬ РЕВ ВС И  НЕНИЕ САУНЫ Б от 
температурам. У. спортсменов, посе- уменьшения ее проявлений Ее мож- и ухудшить состояние АНЯ ПРИМ т ЕЛЬНЫЕ 

щающих сауну, уменьшается веро- Но посещать вскоре после значи» спортсмена. Однако нельзя считать, ОТДЕ е ОЧНЫЕ 

а заболева тельной нагрузки. Однако непосред- что болезнь спортсмена а Я ТРЕНИРО 

ний верхних дыхательных путей, око- ственно после нагрузки в так назь- в 6 р 
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Ы ми! алин и легоч аемой я б чески ведет к запрету сауны на, ПЕРИС 
лоносовых пазух, минд; И Е астра восстановле- как правило противопоказана при Режим приема сауны 
но а пов очень важно е марав Ыран в сауне острых заболеваниях. Несколько нами в значительной степ И 
Дл: р? ді ен быть умеренным. пе следу- другая ситуация У реконвалесцентов, сит от тренировочных пер б 
избегать возникновения даже легких ет посещать ее после чрезмерно вы- когда имеются относительн! прэ- подготовительном периоде мож соревнован я 
У х у Д ются зпьные про ав соревновану о житель- 
заболеваний верхних дыхательных сокой нагрузки или если тренировка  тивопоказания к назначению сауны. посещать сауну 2 и даже 3 раз е парной непродол 
путей, так как они затрудняют вы- сопровождалась значительным пото- 


ится в 
5 р вдни, ХОДИТСЎ ; Е 

А В этих случаях ее посещение мож: елю послет енировок или Е д о легкого п 
полнение тренировочной программы отделением. Чаще сауна применя- у у и нее! р ное время Ад 


е с то и А нировок жпает Кроме того, 
но разрешить с учетом индивидуаль когда интенсивность тре ия) и не охлаждается. р. 

и ухудшают возможность достиже- ется в фазе отдаленного восстанов- ных особенностей состояния здоро- ниже обычной (как правило, В конце Н ) евание в сауне требуется пе- 
ния высоких показателей на сорев- ления сил после тренировок или Недели). При посещении сауны 1 раз разогреве 


ья спортсмен =. ЕЕ в фазе 
нованиях. Несмотря на то, что неко- соревнований. Она, приносит облег- азы ранае и назначе- в неделю лучше принимать ее в кон- ред некоторыми процедурами Вин. 
торые простудные. заболевания не чение при болях в мышцах и суста- нии сауны боксерам. Им можно ее це недели. В период перед соревно- восстановления си Е Подводный 
Е. сопровождаются существенными вах, возникающих после нагрузок, посещать не ранее чем через 24 ч ваниями сауну обычно посещают 2-3 ный бассейн, умереннь есе 
Е проявлениями, при значительных вызывает эмоциональную релакса- посл соревнования при отсутствии раза в неделю: Продолжительность массаж): В таких спучая ной проце- 
т физических нагрузках может ухуд- цию, углубляет сон, улучшает аппе- отклонений в состоянии здоровья. пребывания в ней сокращается до ворить о сауне как о пол 
и. Шатеся состояние здоровья, а в от- тит, что приводит к хорошему на- Это связано с возможностью внут- ЕТ Ч оспедующим отды- дуре. 
дельных спучаях может возникнуть строению и самочувствию. о В переходном периоде тре- Как известно, в сауне проводят- 
ррсзадиўдля оғизни Брортсменоп, суну назцанают спорт нировочного цикла сауна назна- ся некоторые элементы массажа, на- У 
| особенно при вирусных заболевани- сменам только тогда, когда НиоСя 3 раза в неделю или пример, хлестание березовым вени- 
; поэтому Канике елед Е БО Ареа о праро. ежедневно: Продолжительность ком или поколачивание ладонями, 
588 а пренебрегают ложительно повлияет на со- пребывания и отдыха обычно растирание некоторых участков тела 
лечением даже при высокой темпе- стояние здоровья и работос- увеличивается, и в целом про- щетками, ворсистыми тканями и т.д. 
—  ратуре. Так как такие заболевания пособность. цедура занимает 2-3 ч. Однако сочетание сауны и массажа 
: иводят к существенному наруше- Прежде всего ее следу- Все сказанное имеет отно- проблематично, так как после охлаж- 
тренировочных планов, то, ес- ет назначать здоровым шение к спортсменам высоко- дения возрастает напряжение мышц; 
нно, профилактика заболева- спортсменам разного возра- го класса. У спортсменов с Препятствующее полной релаксации 
и имеет важное значение. Од- ста для закаливания, поддер- меньшими нагрузками и более и проведению массажа Ни 
\ тодов, ния формы И снятия уста- л 3 . 
профилактических методов, жа фор у длительными интервалами Для поддержания формы и за- 


ощих закаливание, являет- ЛОСТИ. та ен 
на разумеется, при ее пра- С методической точки ара иразками количе- капивания применяются и другие 
ьном применении). зрения необходимо помнить, О НИ т обычно а= процедуры, напоминающие 
та ] что сауна представляет со- у ые элем те 
Главное значение сауны как уна прі еее р! ленты сауны, но дей- 


Вст поддержания спортивной бой определенную нагрузку, 


о ира 


мы заключается вее влиянии на степень которой зависит от 
но-сосудистую систему, на- интенсивности нагревания и 
которую (температура и охлаждения, их продолжи- 

сть пребывания в парной, тельности, количества повто- 
эждения, коли- рения этих процедур, часто- 

й, общая ты посещения сауны и т.д. 
уры, частота Кроме того, следует учиты- 
.) спедует по- вать переносимость сауны 
Сауна пред- отдельными лицами И раз- 
личные способности привы- 
кания к ней. Длительность 
пребывания в сауне индиви- 
дуальна. Спортсмен должен 
хорошо прогреться и пропо- 


сауны СТвующие менее интенсивно. К ним 


спортсменами, за 
‚ занимающими- ОТНОСЯТСЯ души, к 
ся отдельными видами спорта души, контрастные ванны 


и т.п. Механизмы 


имеет св зк 
ВИСИМ си особенности в за- Олизительно ин вЫ, но инте 
ОСТИ от объема трениро- 


аковы, н 
сивность ‚ Но интен- 
вок; преоблад различна. При не 
ания сти ри необхо, ке 
НЫХ, силовых двигатель- комбинирования мето, ДИМО 
других нагрузок росте и т Сильнодействующую вовспедух 
. сочета про 
тываются ри этом учи- ТЬ со слабой цедур 
яни субъективное со Пробл абой. У 
= спортсмена, кл сто другими сма сочетания 
кие Условия в кс иматичес- УГИМИ восстановит сауны с 
дася тренировки и ых ПРово- пурами в настоя ао тНами Проц 
я М 
ния, степене И Соревнова- це, СТаДИИ эк время находит. 


Наций раз- 
ОЙ. 
А арикаева, “РБС” 


ПО ГОРИЗОНТАЛИ: 7. Электротехник. 8. Чувстви- 
11. Вид столярно- 


тельность организма к аллергенам. 


го соединения. 12. Окись кремнезема 13. А 
по массажу. 16. Определение уровня знаний. т ША 


хое исполнение музыкального произведения. 
ботник бани. 21. Известный белорусский поэт. 22. 
Настойка. 23. Мера. 24. Лекарственное растение, 29. 
Аппарат для производства какой-нибудь работы. 30. 
Немецкий скульптор, автор композиц “Крестный путь 
Христа”. 31. Тиран, правитель Коринфа. 35. Легкий 
бетон. 37. Легкий пористый ень. 38. Место, на ко- 
тором парятся. 39. Твердая оболочка чего-нибудь. 40 
Русский врач, основатель московской научной шкопы 
‘дерматологов. 

ПО ВЕРТИКАЛИ: 1, Банная принадлежность. 2 
Рыба отряда окуневых. 3. За питель фотографичес- 
кий. 4. Город в Алт о для банной 
печи, 6. лицо в бане. 
10. Мера длины. 1 и. 19 
Крупная хищная зистой обо- 
лочки. 25. Форма г 
Тобол. 27. Сильн 


Е.Е Е 
0ч а 


ы 


удник ре- 
34. Увлечение. 36. Портовый грузчик. 
Составил ВК 


№2-2000 


Серов. 6. Кумир. 9. Бинго. 11. Регул. 12. Пемза. 
19. Совка. 21. Слайд. 23. Ясень. 25. Клан. 26. 
Бекар. 33. Скунс. 35. Воз. 36. Сизиф. 38. Кулон, 

44. Наган 46. Афина. 49. Кустодиев. х 

ША 4, ‚Сенат. 5. Верба. 6. Кельт. 7. Рампа. 8. 

а 18: Абонь. 14. Балакирев. 18. Одоевский. 20. 

< 29. Визир. 30. Кузен. 32. Колика. 33. Сулук. 34 
39. Норма. 45. ГЭК. 47. Иов. 48. по У 8 


По вертикали 1. Бор 
Игарка. 9. Брасс. 10. Орава. 
Кашпо. 21. Скарб: 22. Докер. 
Сигма. 36. Силен. 37. Фазан 


Пациент на приеме. Доктор: В лесу праздник. У зайца юбилей. Решили 


$53 


- Е, хочет усн 
- Спиртное употребляете? поздравить его и волки. Написали приветствен- мужу: Уснуть. Мать говорит Рабиновича спрашива! ) 
- Исключительно в торжественных случаях. НЫЙ адрес. Но как подписаться: "Волки", "Груп- - ОЕ быть, мне спеть Е - Как вам удалось Е ют в ОБХСС: | 
- А это когда? па волков" или “Стая волков ? и п зачем так сразу! Попробуй с ИУДЫ ДОЙ, построить себе руз газированной во- 
$ Қ Ф Решили подписаться: “Стая товарищей”. орошему... м сперва 5 спи государ сео 20 
Мо на п 
я Э постро 2 ростой в 

Каждый день Штирлиц, приходя домой, откры- Ф & $ 3 е $ & Ф чаро Еее электростанции, са 

сейф, доставал оттуда гармошку, бутыл- Летит ворона: Стукнулась головой о дерево и ма, почему ты всегда стои ре я на газированной воде 

одки опку. Наливал сто грамм, выпИ- упала. Встает и говорит: Да я пою? Шыу окна, ког- Ру 


гармошке. Потом 


- Эх, хорошо, что мозгов нет, а то бы сотря- = Потому Что’ не хочу, 


сение было! тобьш 


будто и ЮдихДдумалы: а уату сарад = 
СЕ тебя? - Здесь живет Рабинович? 
о - Нет, он не живет здесь 
Учительница прибе- ее ур 


рыл сейф и ниче- 
\ТИрлиц ПОЗВОНИЛ 


Мюллеру. 
= Это вы, Штирлиц? 


ВЫ по поводу гармошки и водки? Ыта диракоруь ар. да И 
у слезах: - Да, я. 
- Почему же вы + 
г говорите, чт; живете эдес 
больше не увидите. = А разве это жизнь 10е е здесь? 


& 1 (ВЫ по Родине скучаете, 
Е Жо 


Пациент на приеме. Доктор: 
- Спиртное употребляете? 
- Исключительно в торжественных случаях. 


- А это когда? 
$& $ 


Каждый день Штирлиц, приходя домой, откры- 
вал сейф, доставал оттуда гармошку, бутыл- 
ку водки м стопку. Заливал сто грамм, выпи- 
зап м две минуты играл на гармошке, Потом 
хпаг все это на место и закрывал сейф. Од- 
маждь, помля домой, оң открыл сейф м ниче- 
хо ® зем ме обцаружил. Штирлиц позвонил 


- Это вы, Штирлиц? 
- Да. 
= а по поводу гармошки и водки? 
- Да. 
- - Вы их больше не увидите. 
- Почему? 
- Не один вы по Родине скучаете 


оз 


- Невроз, которым страдает ваша жена, не 
опасен. Она может прожить с ним многие годы 
- Ая, доктор, а я? 


$5 $ 


Придя к себе в кабинет, Мюллер увидел Штир- 
лица, подозрительно стоявшего возле сейфа. 
- Что вы здесь делаете, Штирлиц? - строго 
спросил он. 

- Трамвая жду, - ответил Штирлиц. 

Мюллер вышел и, идя по коридору, неожи- 
данно подумал: “Какой, к черту, может быть 
трамвай в моем кабинете?" 

Он забежал в кабинет. Штирлица там не было. 
“Наверное, уже уехал”, - подумал Мюллер 


5$ 


Мама-червяк ползет, а за ней много малень- 
ких червячков. Самый маленький подползает 
к ней и спрашивает: 

- Мама, а где наш папа? 

Мать отвечает: 

- Он поехал с рыбаками рыбу ловить. 


$53 


Поймала лиса цыпленка. Хочет его съесть. А 
он заплакал и говорит: 

- Отпусти меня. Я тебе маму и папу приведу. 
'Лиса поверила и отпустила. Цыпленок забрал- 
ся на крышу и смеется. 

- Поверила, дура! А я инкубаторский! 


Баня парит — 


гал 308 


САНА 


рована 
РФ рег. № 016801 


$63 


В лесу праздник. У зайца юбилей. Решили 
поздравить его и волки Написали приветствен- 
ный адрес. Но как по; : "Волки", "Груп- 
па волков” или "Стая волков“? 

Решили подписаться: “Стая товарищей” 


$53 


Летит ворона, Стукнулась головой о дерево и 
упала. Встает и говорит 
- Эх, хорошо, что мозгов нет, а то бы сотря- 


сение было! 


$53 
Идут две блохи 
На улице сляко 
тер. Одна тс 
- Холодно-т‹ 
Другая отве 
- Ничего, 1и; разбогатеем - 
пим 


собаку ку- 


ит рыбу. По 
спрашивает 


адина, - отвечает тот 


Папа говорит дочери: 

- Дочка, ты уже большая 
поговорить с тобой о сексе. 
- Хорошо, папа. Что ты хочешь узнать? 

$53 

- Мама, - спрашивает маленький мальчик, - 
почему папа все время говорит тете Жанне: 
“Мой милый ангел?" Ведь у нее крыльев нет. 
- А вот ты скоро увидишь, как тетя Жанна 
вылетит из нашего дома 


и пришло время 


Учредитель: ООИ «Новатор» 


г 362040, Россия, 
Республика Северная Осетия-Алания, 
г. Владикавказ, а/я 78 
Адрес редакции: 362040, 
г. Владикавказ, ул. Бородинская, 25 «А» 
Ж 33-71-63, 77-69-68 


РАЗ 7. 


ма. Уу. ығитм' 


оК 


Ребенок никак не хочет уснуть Мать говорит 


мужу: 
Может быть, мне спеть ему + 


- Ну, зачем так сразу! Попробуй с ним сперва 
по-хорошему. 
А9 


Мама, почему ты всегда сто» 


да я пою? А 
- Потому что не хочу, чтобы, люди думали, 
будто я бью тебя, 


$ 


Учительница прибе- 
гает к директору в 


пь? 
1 


о-нибух 


у окна, ког- 


Ф 


Рабиновича спрашивают в ОБХСС: — 

- Как вам удалось, торгуя газированной 
дой, построить себе дачу. 

- Если государство сумело на простой 
построить гигантские’ электростанции, то 


чему нельзя на газированной воде построить \ 
дачу? н 


ФКФ 


Звонок. ‚хознтн открывает Две: 
` Здесь живет Рабинович?  — 
- Нет, он не живет здесь 
Снова звонок. 

- Вы - Рабинович? 

- Да, я. 

- Почему же вы говорите, 
- А разве это жизнь? 


что не живете здесь? 


УВАЖАЕМЫЕ ЧИТАТЕЛИ! 


| 


Я 


животные! Скоты! А один‘даже 
грозился меня изнасиловать! 
Представляете?! 

Директор встает и идет в 
класс. Входит. Молча осмат- 
ривает (девятиклассников и 
тычет пальцем во второгодни- 
ка на первой парте 

- Этот сказал? Понимаю: этот 
раз сказал - сделает. 


$53 


- Рабинович, у вас дача есть, 
- Так разве это плохо? 

- У вас есть машина. 

- Так разве это плохо? 

- У вашей жены норковая 
шуба. 

- Так разве это плохо? 

- Да, но у вас зарплата всего 
сто двадцать рублей! 

- Так разве это хорошо? 


сто невыносим! Не ученики 


Главный редактор В.К. ЦАРИКАЕВ 
Компьютерная верстка и дизайн. 
Н.М. ПРОВОТОРОВА — 
Мнение редакции не всегда Е 
с мнением авторов. Ответ 


за рекламу несет рекламодат 
Перепечатка разрешается 


ў МЫ ОБРАЩАЕМСЯ К ТЕМ, КТО ЕЩЕ НЕ УСПЕЛ 
} ПОДПИСАТЬСЯ НА ГАЗЕТУ 


| «Русская Баня, 


САУНА» 


ВЫ МОЖЕТЕ СДЕЛАТЬ ЭТО С ЛЮБОГО МЕСЯЦА 
И В ЛЮБОМ ПОЧТОВОМ ОТДЕЛЕНИИ 
РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ, 
БЕЛОРУССИИ, УКРАИНЫ, 

ДРУГИХ СТРАН СНГ И БАЛТИИ. 


Индекс в каталоге 
<<РОСПЕЧАТЬ»» - 32767 


ПОПРОСИТЕ ИХ ПОДПИСАТЬСЯ 
ПОДАРИТЕ ИМ ПОДПИСКУ НА « 


сильно стягивает кожу: З > 

12. 1 ст. ложку меда растопить на водя- _ 
ной бане и смешать с 2 ст. ложками сока 
черной смородины. Маска оказывает омола-_ 
живающее действие на кожу. 

13. Маска для сухой кожи. 1 чай- 
ную ложку меда растереть до белого цвета; 
Добавить немного свежего молока. Наложить 
на кожу лица тонким слоем на 10-15 мин, затем. = 
смыть теплой водой. 

Мед входит в состав многих других 
масок, которые обладают отличными пи- 
тательными и увлажняющими свойства- 
ми: 

1. Увлажняющая маска. Взять 3 
чайных ложки творога, смешать с 1 чайной 
ложкой меда, добавить немного лимонного 
сока. Смесь взбить в виде крема. Маска нано- 
сится на 10-15 мин, удаляется тампоном, смо- 
ченным в холодном молоке. 

2. Питательная маска. К 150 г 
майонеза добавить 1 ст. ложку меда. Смесь 
будет содержать все стимулирующие веще- 
ства, необходимые для кожи. (Не рекоменду- 
ется применять при наличии на пице красных 
склеротических прожилок.) 

3. Идеальным питательным средством 
для сухой и нормальной кожи являются смесь 
желтка и меда. Ею пользовались еще знаме- 
нитые красавицы античных времен. Яичный 
желток растереть с 1 чайной ложкой меда и 1 
ст. ложкой растительного масла. Можно доба- 
вить несколько капель лимонного сока. Через 
15 мин смыть маску молоком, разбавленным 
теплой водой 

4. Маска для сухой, нормальной 


и увядающей кожи. 2 ст. ложки смоло- 
тых овсяных хлопьев развести 2 ст. ложками 
теплого молока, а затем растереть с желтком. 
Нанести на лицо на 15-20 мин. затем смыть 
теплой водой. 

5. Взять 2 ст. пожки овсяной муки (овся- 
ные хлопья измельчить в кофемолке), доба- 
вить 1 ст. ложку растительного масла, З ст. 
ложки молока, 1 чайную ложку меда. Нанести 
на лицо, через 10-15 мин смыть теплой во- 
дой. Маска хорошо питает кожу. 

6. Маска для сухой и нормаль- 


Существует известная поговорка: „Кожа - зеркало здоровья". Скажите, кто из нас не мечтал о 
чистой, эластичной коже, без морщин и кругов под глазами? Но если кожа бледная и тусклая, 
сухая и разлраженная, необходимо принимать срочные меры! Занятия спортом, нормальный сон, 
разумный режим труда и отдыха: соблюдение правил гигиены, рациональное питание, отказ от 
никотина и алкоголя = вот простые советы, следовать которым, к сожалению, стремятся не все. 
е того, необходим тщательный уход за кожей с помощью натуральных косметических 


Кром 
средств- Различного рода маски, кремы, лосьоны, мази, специальные ванны - вот те средства, ной кожи. 1 ст. ложку олова заета 1/2 
могают поддерживать кожу в хорош стакана горячего молока,. добавить 1 чайную 
которые по бровый цвет. рошем состоянии, помогают сохранить ее гладкость, ложку растительного масла, 1 чайную ложку 
пруг ость И ЗА ных компонентов, в меда. Наложить маску на лицо на 15-20 мин. 
Среди натураль входящих в состав масок, лосьонов и кремов, мед занимает 7. Клубнику измельчить и смешать с тё! 
своим питательным и целебным свойствам. питательным кремом, который 


щих мест, благодаря 


менения. воздействует на ани тит кожи. 


1. К одному сырому желтку добавить 1 ст 
ложку глицерина или меда и перемешать. 
Полученную массу наносят на кожу лица и 
оставляют на 10-15 мин, Смывают обычной 
водой. Такую маску предлагается применять 
ежедневно перед утренним туалетом. Маска 
хорошо помогает при сухой коже, предупреж- 
‘дает появление морщин, 
2.1 чайную ложку жидкого меда смешать 
с 1 чайной ложкой глицерина, постепенно до- 
бавить 1 чайную ложку овсяной или пшенич- 
ной муки, тщательно размешать Чаква н. а 


того меда. Все хорошо перемешать до одно- 
родной массы. Смесь тонким слоем наносят 
ватным тампоном на очищенную кожу лица 
Маску следует накладывать на 10-12 минут, 
И ее водой шивают и 
сле ска очищает 
т дезинфициру- 


СМЫТЬ 


Кожу в 


НЫЙ б ельно взбитый в пену, 
тщательно перемешать. Маску нанести на 
кожу лица и оставить на 10-15 мин. Можно в 


ТАЦАНИА 2 Каан се 


ную ложку меда. Эту маску нанести ца лицо. 

Через 20 мин снять тампоном, смоченным в 
прохладном молоке. Маска оказывает пита- 
тельное, освежающее и разглаживающее дей- 
ствие. Лучше всего действует на сухую кожу. 


8. Тонизирующая маска. В 112 ста-_ 


кана густой молочной манной каши добавить › 


1/2 чайной ложки соли, 2 желтка, 2 чайные 
ложки меда, две чайные ложки растительного. 
масла. Все тщательно размешать с таким ко- 
личеством сока помидоров (можно использ 

вать также сок арбуза, дыни, винограда, 


Существу 


средств. Разли 

которые помог о 

упругость и здоровый цвет. 
Среди нату 

оАо МЗ ведущих мест, бл 


ә 


МАСКИ ДЛЯ 
{ КОЖИ ЛИЦА И 
ШЕИ 


Мед хорошо смягчает 
кожу, устраняет сухость и 
шелушение, повышает тонус кожи, 
благодаря чему он широко используется в 
косметике. Для укрепления и смягчения 
кожи рекомендуются медовые маски, при 
применении которых используется чистый 
мед или мед в смеси с другими ингредиен- 
тами (вода, спирт, глицерин, лимонный сок, 
яичный желток, мука, толокно и др.) Одна- 
ко маски не рекомендуется делать тем, у 
кого отмечается краснота кожи, повышен- 
ная чувствительность, а также тем, кто не 
переносит мед в питании. 
Все маски накладываются на предвари- 
° тельно очищенную кожу лица. 
_В качестве примера можно рекомендовать 
щие рецепты медовых масок и их при- 


эмстой, эластичной коже, без морщин и кругов под гл 
сухая м раздраженная, необходимо принимать срочны 
разумный режим труда и отдыха, соблюде 
никотина м олкоголя - вот простые советы, \ 
Кроме того, пеобходим тщательный уход за кожей с по 
чного рода маски, кремы; лосьоны, мази, специальные ванны 
ают поддерживать кожу в хорошем состоянии, помогают сохранить ее гладкость, 


менения. 

1. К одному сырому желтку добавить 1 ст. 
ложку глицерина или_меда’ и перемешать. 
Полученную массу наносят на кожу лица и 
оставляют на 10-15 мин, Смывают обычной 
водой. Такую маску предлагается применять 
ежедневно перед утренним туалетом. Маска 
хорошо помогает при сухой коже, предупреж- 
дает появление морщин 

2. 1 чайную ложку жидкого меда смешать 
С 1 чайной ложкой глицерина, постепенно до- 
бавить 1 чайную ложку овсяной или пшенич- 
ной муки, тщательно размешать. Накладывать 
на лицо на 20-25 мин 1-2 раза в неделю в 
течение 1-1,5 месяца. Повторить через 2-3 
месяца. Маска тонизирует кожу лица, делает 
ее свежей и упругой, 
3. 1 чайную ложку меда смешать с 1 
чайной ложкой глицерина и 1 
чайной ложкой 
муки, Смесь разве 
сти в 2 ст. ложках 
воды, наложить 
лицо и шею. А 
хорошо с 
освежает 

4. Медово- 
лимонная мас- 


ка. 100 г меда сме- 
шать с соком 1 лимо- 
на, Полученную массу 
тонким слоем нанести 
на кожу лица и оставить 
на 5-10’ мин, затем 
смыть холодной водой 
Образующаяся сиропооб- 
разная жидкость доста- 
точно дпительное время хранится в холодиль- 
нике. Ее накладывают на лицо и шею ежед- 
невно перед утренним туалетом, Маска реко- 
мендуется при сухой и нормальной коже. 

5. 2 ст. ложки муки смешать со взбитым 
белком 1 яйца и добавить 1 чайную ложку 
меда, Полученная тестообразная масса накла- 
дывается на очищенную кожу лица на 10-15 
минут. Смывается обычной водой, Маска слу- 
жит для предупреждения морщин при сухой и 
нормальной коже. 

6. Смешать 25 г спирта и 25 мл воды (по. 
2 ст. ложки) и добавить 100 г слегка разогре- 


ет известная поговорка: „Кожа - зеркало здоровья. Скажите, кто из нас не мечтал © 
азами? Но если кожа бледная и тусклая, 


е меры! Занятия спортом, нормальный сон, 
ние правил гигиены, рациональное питание, отказ от 
следовать которым, к сожалению, стремятся не все. 
мощью натуральных косметических 


вот те средства, 


ральных компонентов, входящих в состав масок, лосьонов и кремов, мед занимает 
агодаря своим питательным и целебным свойствам: 


. Все хорошо перемешать до одно- 
ХИВ Е Сасы тонким споем наносят 
ватным тампоном на очищенную кожу лица. 
Маску следует накладывать на 10-12 минут, 
затем смыть ее водой. Кожу высушивают и 
&легка припудривают. Такая маска очищает 
кожу, смягчает ее и оказывает дезинфициру- 
ющее действие, 

7. 90 гячменной муки, 35 г меда и 1 яич- 
ный белок, предварительно взбитый в пену, 
тщательно перемешать. Маску нанести на 
кожу лица и оставить на 10-15 мин. Можно в 

5 минут мыть ею лицо на ночь, 


течение 5-7 
после чего ополаскивать теплой водой без 


мыла. “Медовая вода" хорошо питает кожу 
лица, делает ее мягкой, бархатистой и слегка 
сглаживает морщины 


8. Желтково-толоконно-ме- 
довая маска. Состав: 1 чайная ложка 
р чого меда, 1 ст; ложка толокна, 1 яич- 
ток, Способ приготовления: к взбито- 
му желтку добавить чайную ложку 
ловую ложку толокна, Все тщатель- 
| ть до получения однородной мас- 
Мас аносится на 10-15 мин и смывает- 
водой. Благодаря своим гигроскопическим 
ойствам мед поглощает кожные выделения 
и оказывает благоприятное действие на кожу 
лица - она становится свежей и бархатистой. 


9. 1 ст ложку растопленного масла рас- 
тереть с 1`ст. ложкой теплого молока или теп- 
лого свежезаваренного чая. Полученную жид- 
кую массу нанести на кожу ватным тампоном 
и через 15-201минут смыть теплой водой. Мо- 
локо можно заменить сметаной, сливками, 
Маска смягчает и делает эластичной кожу 
лица 

10. Смешать 3 чайные ложки меда с по- 
ЛОВИНОЙ яичного желтка и одной чайной лож- 
кой пшеничной муки, добавить немного моло- 
ка, чтобы смесь по густоте напоминала сме- 
тану. Маска рекомендуется при стареющей 
бледной коже. 

11. Сохранить эластичность и упругость 
кожи, разгладить ее можно с помощью такой 
маски: 2 ст, ложки меда нагреть на ВОДЯНОЙ 
бане, ввести 2 ст. ложки муки и 1 белок 
взбить. Маску нанести на лицо на полчаса, 
Смыть теплой водой, а затем ополоснуть лицо 
Холодной водой. Эта маска применяется не 
чаще одного раза в неделю, так как белок 


5. Взять 2 ст. ложки | 
ные хлопья измельчить в. 
вить 1 ст, ложку растительного” 
ложки молока, 1 чайную ложку меда, 
на лицо, через 10-15 МИН смыть 
дой. Маска хорошо питает кожу. 

6. Маска для сухой и нормал 
ной кожи. 1 ст. ложку толокна залить і 
стакана горячего молока, добавить 1 чайную 
ложку растительного масла, 1 чайную ложку 
меда. Наложить маску на лицо на 15-20 мин 
7. Клубнику измельчить и смешать с тем 
питательным кремом. который благоприятно и 
воздействует на ваш тип кожи. Добавить 7 

ную ложку меда. Эту маску 

Через 20 мин снять тампоном, З 
прохладном молоке. Маска оказывает пита- 
тельное, освежающее и разглаживающее дей- 
ствие. Лучше всего действует На сухую кожу. 

8. Тонизирующая маска. В 1/2 ста- 
кана густой молочной манной каши добавить. 
1/2 чайной ложки соли, 2 желтка, 2 чайные 
ложки меда, две чайные ложки растительного 
масла. Все тщательно размешать с таким ко- 
личеством сока помидоров (можно использо- 
вать также сок арбуза, дыни, винограда, ма- 
лины, клубники, капусты, моркови), чтобы по- 
лучилась консистенция мягкого крема. Маску 
нанести на 15-30 мин. 

9. Тонизирующая маска. Сок 100г 
малины процедить через марлю, добавить 2 
ст. ложки свежего молока, 1 чайную ложку. 
меда и все тщательно размешать. Нанести на 
лицо. Продолжительность впервые нанесен- 
ной маски (пробной) - 3-5 мин. Если на коже 
не появляется раздражение, то последующие 
маски наносятся на 15-20 мин. Смыть маску ^^ 
теплой водой, после чего наложить холодный 
компресс. Е 


10. Питательная и омола- 


живающая маска. очистить от ше- 

лухи 100 г семян подсолнуха, растолочь в _ 
ступке, добавить 1-2 чайные ложки меда И 
воды до консистенции жидкой сметаны. Это 
чудесное средство для увядающей кожи. (Вме- 
сто семян можно использовать обычную хал- 
ву, растерев ее предварительно с молоком.) 

11. При увядающей коже прекрасное де, 
ствие оказывает маска из 1 желтка, растерто- _ 
го с 1 чайной ложкой меда, 1 чайной ложкой 
растительного масла и 1 чайной ложкой с 
рябины. 

12. Один желток растереть с 1 ст, ло 
меда и 1 ст. ложкой растительного м: 
добавить 1 чайную ложку коньяку. Эта 
придает коже упругость, эластичность. 

13. Питательная маска, пре 
назначенная для сухой, норм. 
ной и увядающей кожи. Расте 
ток с 2 чайными ложками ра 
ла, 1 чайной ложкой фруктово! 
ного или виноградного) и с 2 
ми меда или питательного кре 
их постепенно и попеременно. 
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АСКОРБИНОВАЯ КИСЛОТА 


Прием аскорбиновой кислоты уменьшает 
вредное воздействие нитратов на организм 
человека. 


КАШИЦА КАРТОФЕЛЬНАЯ 


При мозолях следует прикладывать к 
больному месту натертые на мелкой терке 
хорошо промытые неочищенные картофели- 
ны. Кашицу положить тонким слоем на сал- 
фетку и прикладывать 3-4 раза в сутки. 


ПРОЦЕДУРЫ ПРИ МОЗОЛЯХ 
УТОЛЩЕНИЯХ 

редко на подошвах, пятках и пальцах 
ий утолщения кожи, мозоли. В 
таких случаях полезны горячие мыльно-содо- 
вые ванны (1-2 ч. л. питьевой соды на 1 л 
воды). Размягченные утолщения кожи надо ра- 
‘стереть жесткой щеткой, пемзой, затем сма- 
зать борным вазелином, делая такие проце- 
дуры ежедневно или через день. 


озоли удаляйте так: 5-6 дней подряд при- 

нимайте мыльно-содовую ножную ванну, раз- 

_мягченные мозоли соскабливайте слой за 
ем, 


ЧЕСНОК 


в: Для профилактики и лечения дифтерии. 
> зубок чеснока 


иного по общепринятой методике в!соотноше- 
нии 1:5. 


Принимать по 1 ст. л. 2. раза в день после 
еды при колитах. 

НАСТОЙ РОМАШКИ С МЕДОМ 

З стл. сухих измельченных цветков ро- 
машки аптечной залить в термосе 0,75 л ки- 
пятка, настоять 1-1,5 часа, процедить, разве- 
сти в настое 75 г меда. 

Выпить в 3-4 приема за день при коли- 
тах. Курс лечения 1-1,5 месяца 


Курс можно повторить после 2-недельно- 
го перерыва, 


Рекомендуется принимать по 
„1 г йодистого калия в день, по- 
степенно доводя до 05 га через 
2 недели уменьшая до 0,1 гв на- 
‚ Чальной стадии зоба и для его пре- 

дупреждения, Периодически прини- 
мать слабительное для очищения 


Желудка, 
НАСТОЙ 


ку, плоды шиповника. 
диету больных диа 
мощью которых можно 
содержание сахара в + 
дуется употреблять боль! 
лока, творога, просток 
шеной капусты, свежий сок ко 
Рекомендуется также не менее 
лю’ есть только одни свежие овощи, а затем 
съедать 3-4 яйца и немного свежего масла 
Исключить употребление сахара и продук- 
тов, содержащих сахар и крахмал: хлеб, сдо- 
бу, крупы, стручковые плоды, изюм. Исклю- 
чить употребление алкоголя И табака. Вместо 
сахара рекомендуется использовать сахарин 
и ксилит. 
НАСТОЙ СТРУЧК 


2-3 ст. л. сухих сті 


ючать в 


ви и 


л свеклы 
1 раза в неде- 


ОВ ФАСОЛИ 


З приема за зо 


= мин 
при легкой форме диабь 0. о еды 


ЯБЛОКИ 


ом диабете и о: 
съедать по 3-5 с 


При сахарн. 
комендуется 
Яблок в день 


жирении ре- 


БРУСНИКА 
При сахарном диа! 


бете Рекомендуется 
есть свежие ягоды брусники, 


НАСТОИ ЛЕКАРОЬ 


вежих кислых * 


МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ 
Подсолнечное масяо - одно из наиболее 
полезных растительных масел. Оно богато не- 
заменимыми киспотами, потребность в кото- 
рых мы ощущаем постоянно. Для нормальной 
работы организма необходимо ежедневно по_ 
треблять 15-20 г (1 ст. л.) масла. Оно выводит 


холестерин из организма, стимулирует отток 
желчи. 


Для лечения и п 
лероза рекомендуетс: 
масла ежедневно. 


Не всем можно рекомендовать прием его 
натощак, возможны нарушения в работе же- 


лудка. В лечебных целях масло надо мсполь- 
зовать по совету врача. 


рофилактики атероск- 
я принимать по З ст. л. 


ного или зеленого чая с 
Или чая спілка 


машки аптечной запить в термосе 0,75 Л ки- 
пятка, настоять 1-1,5 часа, процедить, разве- 
сти в настое 75 г меда. 
Выпить в 3-4 приема за день при коли: 
тах. Курс лечения 1-1,5 месяца. 
Курс можно повторить после 2-недельно- 
го перерыва, 


ДИЕТА 


При опухолевидном увеличении щито- 
видной железы (зобе), которое сопровожда- 
ет базедову болезнь, рекомендуется употреб- 
пять как можно больше свежей морской рыбы 
(она содержит значительное количество йода), 
ие водоросли, морскую капусту. Лече- 

а должен проводить врач, который оп- 
ределит характер основного заболевания. 
ЙОДИСТЫЙ КАЛИИ 

Рекомендуется принимать по 
0,1 г йодистого калия в день, по- 
степенно доводя до 0,5 г, а через 
2 недели уменьшая до 0,1 гв на- 


можную ванну, раз- 
жабливайте слой за 


б 


едующим многократным повто- 


ешка обыкновенного в соотноше- 
нии 1:10 и использовать для оро- 
шения полости носа при насмор- 


, 
Ч ‚ для полосканий при воспали- чальной стадии зоба и для его пре- 
ә ‘тельных заболеваниях горла и дупреждения. Периодически прини- 
Я олости рта. мать слабительное для очищения 
> Е желудка: 

> НАСТОЙ 

ў Взрослым и детям старшего ЛЕКАРСТВЕННЫХ 

с В РАСТЕНИЙ 


зраста можно сделать полоскание из раство- 
борной кислоты (1 ч. лг на стакан теплой 
) при ангине и тонзиллите. Полоскать 
о лучше через каждый час. 


ВОР ДЛЯ ПОЛОСКАНИЯ (2 


При базедовой болезни рекомендуется 
пить утром по 1-2 стакана настоя, приготов- 
ленного по общепринятой методике из смеси 
лекарственных растений, состоящей из 1 час- 
ти корней солодки и 2 частей корней марены. 

ОТВАР ЛУКОВОЙ ШЕЛУХИ 

Зч. л. измельченной луковой ше- 
лухи залить 0,5 л воды, прокипятить 
несколько минут, настоять 4 часа, 
затем процедить, отваром полоскать 
горло при ангине. 


МЕД 

Мед (лучше в сотах) полезно 
держать во рту 5-6 раз в день до 
полного растворения при ангине, 
хроническом тонзиллите, 

С той же целью можно пригото- 
вить 30%-ный теплый водный ра- 
створ меда и 3-4 раза в день полоскать им 
горло и полость рта. 

З) При ангине рекомендуется жевать сото- 

боли. С этой же Целью можно рй мед в течение нескольких часов с пере- 

гарой или свежей мочой в рывами. 

ких минут, при необходимос- Полоскание горла и рта теплой кипяченой 

водой с медом рассасывает нарывы и снима- 
А ет воспаление миндалин. Мед разводится в 

И спиртовой настой- СООТНОШении 1:2, 

ь ее к больному зубу ДИЕТА 


Лечение сахарного диабета должно про- 
водиться под наблюдением врача. Фитоте- 
рапия при сахарном диабете не заменяет, а 
‘дополняет медикаментозное лечение, прово- 
димое в течение всей жизни больного, Необ- 
ходимо строго соблюдать диету. Полезно упот- 
реблять в пищу в свежем виде капусту, сель- 
дерей, шпинат, лук, чеснок, черемшу, соки 
приготовленные из них, груши, гранат, кизил, 
землянику, малину, рябину, ежевику, брусни: 


Й заржавленный гвоздь раскалить 
и погрузить его в жидкий мед, нали- 
небольшим слоем. Образующей- 
г гвоздя накипью смазывать десну, 
` образом на ночь, перед сном. Этот 
рецепт применяется при зубном 
ГХ лях и нарывах десен. При на- 
я ржавчина должна сохранить- 


МОЧА 
‘собственной мочой и вло- 
больного зуба при невыно- 


шШенои ануч, тосолу У РТ ее 
Рекомендуется также не менее 1 раза в неде- 
лю есть только одни свежие овощи, а затем 
съедать 3-4 яйца и немного свежего масла, 
Исключить употребление сахара и продук 
тов, содержащих сахар и крахмал: хлеб, сдо- 
бу, крупы, стручковые плоды, изюм. Исклю= 
чить употребление алкоголя и табака. Вместо 
сахара рекомендуется использовать сахарин 
и кипит, 
НАСТОЙ СТРУЧКОВ ФАСОЛИ 
2-3 ст. л. сухих стручков фасоли (створок 
без семян) залить в термосе 0,5 л кипятка 
(суточная доза) на ночь, процедить, 
Выпить в З приема за 30 минут д9 еда 
при легкой форме диабета: 


ЯБЛОКИ 


оо 
холестерин из 


желчи. - 
Для лечения и профила 


лероза рекомендуется 
масла ежедневно; 
Не всем можно 


натощак, возможны на 
лудка. В лечебных целях масло надо. 


зовать по совету врача. 


и ре : " 

При сахарном диабете и ожирении ре 2:8 ть, пере застольем 

комендуется съедать по 3-5 свежих Чтобы не Заоа Е заваренного чер- 
яблок в день, чашку хо! а 
ден можно ВЫПИТЬ У лятоИ 


зеленого чая с мя 


БРУСНИКА 
При сахарном диабете реко 
есть свежие ягоды брусники: 


НАСТОИ ЛЕКАРСТВЕННЫХ 
РАСТЕНИЙ 


Взять траву грыжника голого - 1 маста 
траву хвоща полевого 1 часть и лист тол 
нянки обыкновенной = 1 часть. 

1 ст. л. измельченной смеси за 
кипятка, настоять, процедить, а 
Выпить в течение дня перед едой в 
приема при артритах, подагре как мочегон- 

ное средство. 

После 7-дневного приема настоя сделать 
перерыв на 3 дня и снова провести 
7-дневный курс лечения. 

НАСТОЙ ПЕРВОЦВЕТА 

10 г сухой измельченной травы 
залить 1 стаканом кипятка, настаи- 
вать 20 минут. 

Пить 1/4-1/2 стакана 3-4 раза в 
день при артритах. 

ПАРОВАЯ ВАННА ПРИ 

МИГРЕНИ 
_ Яблочный уксус смешать пополам с во- 
дой в тазу, поставить на огонь, дать медлен- 
д тазом голову и держать, пока 100 г натертого 


пар будет более или менее 
сильным. Вды- ста 
хать пары 75 раз и боль утихнет. а ЕЕ 


МУМИЕ Принимать по 1 ст. 


1 гмумие раствој 
че 5 
воды и процедить. рез час после еды з 


ного или 
или чая с лимон у 
апкоголь). 
трализует а = 
но повторить Легкое опьяне! 


ходит. ак 
СТВО ПРО 
ЕЕ любистока и 2 лавровых листа 


е водки 14 дней. 
настоять в 1 стакан Е 
Дать выпить стакан настойки больному 


хроническим алкоголизмом, чтобы вызвать 
стойкое отвращение к водке. 
НАСТОЙ ЧАБРЕЦА 
15 г травы чабреца (тимьяна ползучего) 
залить 1 стаканом кипятка, настаивать 15 
минут, процедить- 
Принимать по 1 ст. л. 3 раза в день для 4 
лечения хронического алкоголизма. 
ПЛОДЫ ФЕЙХОА 
Свежие плоды или свежеприготовленный 
сок с мякотью по 59-190 г в день до еды ре- 
комендуется употреблять в пищу при атерос- 
клерозе и гипертонии. Плоды фейхоа обпа- 
дают свойством, снижающим содержание хо- 
лестерина в крови. че 


СИРОП ИЗ ЛУКА 


мендуется 


После заст 


ие быстро прот 


лить 0,5 л 


репчатого. лука засыпать 
на сахарного песка, настаивать 24 


п. за час до еды или 


рИТЬ в 20 ч. п. кипяченой раза в день при ате- 


Принимать по 1 Росклерозе. 
десертной ложке 1 Д у 
день натощак за е 1 раз в ругой способ приго, я 
НЫЙ из 1 И о завтрака. Получен- тертого репчатого Е отоеден 100 г на- 
но в течение 13 дней ИМЕТЬ ежеднев- Сахарного песка Насти 1 стаканом 
рыва снова приготов дневного пере- Принимать по ТЬ 3-4 дня. 


ер: 
атеросклерозе. Қ п. каждые 3 часа при 
а 
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С ЧАЯ ЛИХА НЕ БЫВАЕТ 


Так гласит русская пословица. Но вначале несколько слов 
о воде, без которой, как без воздуха, человек не может жить. 
Как уже упоминалось, вода - важнейшая часть тканей челове- 
ческого тела и необходимый участник обменных терморегуля- 
ционных процессов. Потребность в воде составляет 2-2,5 лв 
сутки. 

Здоровому человеку не нужно ограничивать себя в питье, 
{однако полезно пить часто и понемногу. Особенно это относит- 
ся к посетителям бани: если здесь сразу выпить литр жидкости 
(зая, воды, пива ит.п.), как это часто делают любители банных 
процедур, можно перегрузить сердце, которое и без того рабо- 
{тает в парилке в повышенном ритме. А тучным людям лучше 
ни во время, ни после бани вовсе не пить (то же самое отно- 
сится и к тем, кто решил сбавить вес). Тогда в кровь будет 
поступать так называемая эндогенная вода, в больших количе- 
ствах содержащаяся в жировой ткани, что и приведет к некото- 
рому уменьшению веса тела. Конечно, придется немного по- 
терпеть, пересилить “банную” жажду, но я думаю, цель того 
стоит. 
Если же вы не ставите перед собой задачу похудеть в бане 
и хотите восполнить потерянную с потом влагу, а заодно уто- 
лить жажду, можете в течение всей банной процедуры выпить 
‘стакан чаю или минеральной воды (особенно полезно пить воду, 
насыщенную минеральными солями, которые из организма 
выходят вместе с потом) небольшими порциями и мелкими 
глотками, Совет этот актуален, потому что если дать себе волю, 
то, утоляя жажду в бане и после нее, можно выпить в три раза 
больше, чем требуется организму. В результате - переполнен- 
ный жидкостью желудок, неприятное ощущение тяжести, повы- 
шенная потливость, а иногда и отеки. Добавим, что “банная 
жажда” это зачастую не возросшая потребность организма в 
воде, а ложное желание, вызванное раздражением слизистой 
оболочки ротовой полости. И стоит два-три раза пополоскать 
рот и горло, как жажда уменьшится, а затем и пропадет. 

Для утоления жажды в бане одни рекомендуют пить холод- 
ную воду, другие - горячий чай. Этот спор недавно разрешили 
ученые из Гарвардского университета. Они давали одной груп- 
пе людей воду!со льдом, другой - горячий чай. Было установ- 
лено, чтовыпитая холодная вода понижает температуру толь- 
ко в области рта, в тојвремя как после употребления горячего 
чая на 15 мин происходит понижение температуры ВСЕ та 
(примерно на 1-2°), а вместе с этим рефлекторно сниж 


жажда. 
Поэтому не случайно, чай испокон веку считается лучшим 
напитком для’ бани. Хорошо заваривать его со сморовиЗВЫМ 
м. Настоящие парильщики это Ў 
вареньем или с медо! оящи торая 
д й содержит мно! 
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танину, содержащему витамин Р, укрепляются стенки кровенос- 
ных сосудов. Кофеин способствует более интенсивному обмену 
веществ. Известно целебное действие чая при диатезе, воспа- 
лении почек, колите, дизентерии, остром ревматизме, вирусном 
гриппе. Всего же в чайном листе содержится более ста различ- 
ных соединений, и ни одно из них не обладает вредными для 
человека свойствами. Добавьте к этому полезные свойства смо- 
родины и меда... 

Чай рекомендуется пить свежезаваренным, после того, как 
он настоится в течение 4-6 мин. Когда заваренный чай настаи- 
вается долго, в течение нескольких часов, особенно в термосе 
или на горячей плите, вінем все время идут химические процес- 
сы, В результате изменяется вкус Чая, разрушаются витамины 
СивВ, чай теряет аромат. В общем, чай перестает быть чаем. 
Свежезаваренный чай действует на нервную и сердечно-сосу- 
дистую системы только тонизирующе. Если же чай настаивает- 
ся долго, он уже оказывает не тонизирующее, а возбуждающее 
‘действие и может заметно ухудшить самочувствие, особенно у 
людей с заболеваниями сердечно-сосудистой и нервной систем. 
Не следует пить долго, настаивавшийся чай и людям, страдаю- 
щим подагрой и мочекислым диатезом. 

Если вы пришли в баню полечиться от простуды и хотите, 
вызвать обильное потоотделение, заварите чай с липовым цве- 
том, малиной. Но и в этом случае увлекаться питьем нельзя, 
чтобы не перегружать работу сердца и почек. Полезно добав- 
лять в чай мяту, зверобой, листья смородины и земляники. 


БОЧКА МЕДА, ЛОЖКА ДЕГТЯ 


Что можно сказать об алкогольных напитках в бане? Неред- 


= апряжения' 
комом слышать Принял о Дет тает пам 

‹ «Перед первым з: 

и ВЫ Е пропотеть». Сразу скажу - это вредное заб- А 

ждение. > й 
АНИ в 1733 г. в решении о постройке в Москве лечебной 
бани было записано, что держат ни ги: ваа, и друне 
пиртные напитки запрещается. Му; < 25 ч 
Я Не буду останавливаться на том, какой вред приносит ви- 
нопийство", особенно неумеренное. Об этом сказано вполне 
достаточно. Поговорим на тему “Баня и вино’. 

Спиртные напитки в бане создают сверхнагрузку на серд= 
це, печень и другие органы и системы организма. Многолетние 
наблюдения показали также, что 82 процента лиц, принимав- 
ших в процессе банной процедуры или после нее алкогольные 
напитки, на следующий день испытывают тяжесть в голове или 
головную боль, вялость, несобранность. Это состояние некото- 
рыми обспедуемыми сравнивалось с легким отравлением. До- 
бавим, что действие алкоголя притупляет все реакции, человек 
неадекватно реагирует на внешние раздражители, а это опас- 
но при контакте с горячим паром, при контрастных процедурах. 

Одним словом, злоупотребление алкогольными напитками 
в бане - риск номер один для здоровых людей. 

Близка к этому и оценка курения. Известно, что она явля- 
ется фактором, предрасполагающим к заболеванию хроничес- 
ким бронхитом, эмфиземой легких, способствует развитию ише- 
мической болезни сердца, инфаркта миокарда, инсульта, скпе- 
роза сердца и мозга, язвенной болезни двенадцатиперстной 
кишки, облитерирующего эндартериита, истощению нервной си- 
стемы. Крайне отрицательно влияние курения на течение бе- 
ременности и исход родов. Курение провоцирует развитие язвы 
и рака желудка. Никотин угнетает деятельность половых желез 
и приводит даже и молодом возрасте к половой слабости. 
Особенно вредно курение в бане. Из организма человека 
здесь вымываются различные шлаки, и ему необходимо много 
кислорода Кетарад способствует окислению и выведению не- 

0 и вредных для ој 
атравла ай о а веет иави 
звестный в Москве газетный 

ляровский, публично делая а Я в.г 
Сандуновских бань (в залах курить было лата 
говорил: «После этой дряни и пар не Е а НО 
после первого захода в парилку выходила Е оцАрравда; 
ление, покрывался двумя простынями и апьцов отдес 
обязательно... нюхал табак. 5-7 раз чихал 
так, что содрогались люстры. Только после 
этого он шел париться с вениками. 


ж ж ж 
И в заключении, 


в прошу чита- 
телей помочь любимой газете в. 


зе 
увеличении числа ее подписчиков 


Я 

После сериа- 

ла “Роксалана - пленница 

султана” мне захотелось перечесть ис- 
роман П. Загребельного "Роксалана 


ический П і 
рор щение Роксаланой бани в султанском 


Вот как описано там посе 


гареме. 


т Э е, её косточку, 
“Ее повели купаться, какие-то прес арелые ведьмы, ощупывали каждую к ку, 
, | 


Она плескалась в теплой воде, они бормотали что-то поз 


бек.” А 


нас в Турции много родствен- 
ников, поэтому я бывал там, в Анка- 
ре. Чем отличаются они? - Ну, прежде 
всего, чистотой. 
ей 


= Да, да чистотой. Вошел в баню с 
улицы, обувь, естественно, пыльная, и тут 
же за тобой эту пыль убирает один из 
работников бани. Раньше это делалось с 


помощью тряпки, но теперь для этих 
целей используется маленькие электро- 
полотеры. 


Второе отличие - улыбка... Ну, обслу- 
га, если хотите. С момента вхождения в 
баню тебе улыбаются все: кассир, тех- 
ничка, банщик, массажист. Уплатив соот- 
ветствующую сумму, ты можешь рассчи- 
тывать на то, что по! твоей просьбе тебе 
принесут сладости, коктель, пиво или 
‘другие напитки; ты можешь в отдельной 
кабине или в общей комнате посмотреть 
телепередачу, получить массаж; ты мо- 
жеше через банщика вызвать такси, по- 
говорить прямо в`бане по телефону... 
Интересна и планировка самой бани. 
ная (раздевалка) представляет 


г Утре ОД 


ОТИТЕ 

ЗНАТЬ, ка- 

кие бани в Тур- 
ции? Могу рассказать. У. 


для желающих сделать массаж не на 
виду у всех. А сам массаж!.. Об этом 
нужно говорить отдельно. 

И все это время, пока ты в бане, ты 
видишь вокруг чистоту и доброжелатель- 
ные улыбающиеся лица, обслуживающе- 
го персонала 

Сколько все это стоит? 

- В разной бане по-разному, но впол- 
не доступно для каждого жителя. 

Артем ЦАХИЛОВ, 
бригадир и переводчик бригады 
строителей - сирийцев. 


Ж ж ж 
Высказывает свое мнение о 
турецкой бане наш 
консультант, профессор 
Анатолий Андреевич 
БИРЮКОВ: 


Общественные бани в Турции - это 
огромные каменные сооружения с высо- 
кими куполами, через которые поступа- 
ют свет и свежий воздух; помещения 
украшены мраморными колоннами и 
фонтанами, Посетителям дают специаль- 


выщипывали каждый волосок на ее теле. 
турецки и немножко по-славянски, 
мира, враждебных, чуждых, непримиримых, но нужно 
вами, ибо приходилось жить даже в ненависти. 
А Й г шист! 
После купания она чувствовала себя как бы вновь рожденной. “... Снова принялись ее мытыгпарить как репу, натирать ду! 
И елое лицо... 
словно должен был проглотить ее какой-то людоед, выщипывали брови, отбеливали и без того Уф Е Ы. 
Таким было посещение бани в султанском гареме. А какие турецкие бани сегодня? Сочетается ли купание с массажем и косметикой? Сохранила 


ько веков назад. 
традиция хотя бы в старых банях? Ведь, насколько мне известно, в Стамбуле есть баня, построенная несколь 4 сод 
Е постоянный читатель Е. В. А., г. Владикавк 


” - в гареме смешались 


Ва 


дой. Потом помогает встать и, поддер- 
живая, уводит к тюфяку, где посетитель 
спит, пока не проснется. А проснется - 
выпьет крепкого чаю или кофе, съест 
шербет и запьет его лимонадом... 


Приведем также отрывок из 
книги “Всё о банях”: 


Восточные бани обычно строились по 
принципу “ладони рук”. Помещение бани 
по своей конфигурации - это как бы пять 
пальцев. Каждый палец - банная ниша. 
Все начинается с "лучезапястного суста- 


ва" - раздевалки, предбанника, где могут 
располагаться! двадцать-тридцать Чело- 
век, а в больших банях, например, Бу- 
харских, которым во- 
семьсот лет, даже в 
пять-шесть раз больше, 
Начало банной проце- 
дуры именно в этом по- 
мещении с температу- 
рой 28-34°С. Здесь нуж- 
но посидеть, разогреть- 
ся, чтобы потом перей- 


ти в более горячие по- 
ло панциа Пла о та 


слезают пуды грязи. Но это не 


языки турков и славян, тут смешались два 
было находить взаимопонимание хотя бы спо- 


- 7 
ыми благовониями так, 


эта 


ком, хватает то за руку, то за ногу, вык- 
ручивает их, садится верхом, а то и топ= 
чет ногами. Но можете не беспокоится - 
тот, кто находится на лежаке, млеет от 
удовольствия. Его тело освобождается от 
усталости, мышцы становятся гибкими, 
настроение удивительно приятное. 
После массажа - мытье. Оно тоже 
носит своеобразный характер. Вначале 
не намыливаются обильно, как в русской 
бане. Моются мочалкой, чуть смоченной 
в мыльной воде. Таким образом, мочал- 
ка остается достаточно жесткой. Турки, 


например, пользуются рукавицей из кон- 
ского волоса. Когда ею трешь, 


грязь. С 


распаренного, промассажированного тела 
сходит ороговевшиў поверхностный слой 
кожи. Тогда уже моются с мыпом. ут 


ри ОИ 
Знать ка- 


_нас в Турции много родствен- 

ков, поэтому я бывал там, в Анка- 

отличаются они? - Ну, прежде 
ЧИСТОТОЙ. 

- Да, да чистотой. Вошел в баню с 
упицы, обувь, естественно, пыльная, и тут 
же за тобой эту пыль убирает один из 
работников бани. Раньше это делалось с 
помощью тряпки, мо теперь для этих 

цепей используется маленькие электро- 


полотеры. 
Второе отличие - улыбка... Ну; обслу- 
га, еспи хотите. С момента вхождения в 
баню тебе улыбаются все: кассир, тех- 
‹ пичка, банщик, массажист. Уплатив соот- 


ветствующую сумму, ты можешь рассчи- 
тывать на то, что по твоей просьбе тебе 
принесут сладости, коктель, пиво или 
‘другие напитки; ты можешь в отдельной 
кабине или в общей комнате посмотреть 
телепередачу, получить массаж; ты мо- 
жешь через банщика вызвать такси, по- 
говорить прямо в бане по телефону... 

Интересна и планировка самой бани. 
Гардеробная (раздевалка) представляет 
большую комнату с полом, уложенным 
нескользкими плитами. Стены покрыты 
некрашенным деревом. По стенам идут 
небольшие открытые кабины для одеж- 
ды, разделенные друг от друга толстыми 
перегородками. 

Из гардеробной ты идешь в зал ду- 
шевых кабин, где сначала смывается с 
тебя пот, грязь и только после этого за- 
ходишь в саму баню из нескольких за- 
лов, где есть парилки, бассейны, контра- 
стные ванны, общие массажные комна- 
ты человек на 10-20'и отдельные кабины 


ито А ЕСТ 
виду У всех. А сам масса: 


ворить отдельно. 
Я се рн, пока ты в бане, ты 
видишь вокруг чистоту и доброжелатель- 
ные улыбающиеся лица, обслуживающе- 
го персонала. 
Сколько все это стоит? 
- В разной бане по-разному, но впол- 
не доступно для каждого жителя. 
Артем ЦАХИЛОВ, 


бригадир и переводчик бригады 
строителей - сирийцев. 


ххх 


Высказывает свое мнение © 
турецкой бане наш 


консультант, профессор 
Анатолий Андреевич 
БИРЮКОВ: 


Общественные бани в Турции - это 
огромные каменные сооружения с высо- 
кими куполами, через которые поступа- 
ют свет и свежий воздух; помещения 
украшены мраморными колоннами и 
фонтанами. Посетителям дают специаль- 
ную деревянную обувь, чтобы не обжечь 
ноги о горячий мраморный пол. 

Особо надо остановиться на массаже 
в турецких банях. Банщик-массажист вна- 
чале щадяще, почти нежно, а затем до 
боли растирает тело и хлопает (чаще 
всего по больным местам) огромной ру- 
кавицей, связанной из самой грубой шер- 
сти. Все это лишь вступление. Только 
когда посетитель расслабится, а суста- 
вы “размякнут", начинается настоящий 
массаж. Новичку он! напоминает пытку. 
Массажист, например, ловко захватыва- 
ет стопу и начинает сги- 
бать ногу во всех суста- 
вах одновременно. А 
затем неожиданно пры- 
гает коленями на лопат- 
ки массируемого и по на- 
мыленной спине съезжа- 
ет вниз. 

Первые минуты посе- 
титель скован и напря- 
жен, из головы не ухо- 
дит мысль: вот-вот сло- 
мает ребра или вывих- 
нет сустав. Но постепен- 
но он успокаивается и 
расслабляется, а масса- 
жист в это время то на- 
давит на сустав или 
мышцы до боли, а то 
обольет тело горячей 
пенистой мыльной во- 


ж!.. Об этом 


живая, уводи" ‘тууун 
спит, пока не проснется. А проснется 


выпьет крепкого чаю или кофе, съест 
шербет и запьет его лимонадом... 


Ж ж Ж 


Приведем также отрывок из 
книги “Всё о банях”: 


Восточные бани обычно строились по. 
принципу “ладони рук”. Помещение бани 
по своей конфигурации - это как бы пять 
пальцев. Каждый палец - банная ниша. 
Все начинается с “лучезапястного суста- 
ва“ - раздевалки, предбанника, где могут 
располагаться двадцать-тридцать чело- 
век, а в больших банях, например, Бу- 


харских, которым во- 
семьсот лет, даже в 
пять-шесть раз больше. 
Начало банной проце- 
дуры именно’ в этом по- 
мещении с температу- 
рой 28-34°С. Здесь нуж- 
но посидеть, разогреть- 
ся, чтобы потом перей- 
ти в более горячие по- 
мещения. Пол в таких 
помещениях нагрет не 
чрезмерно - ходишь по 
такому полу не обжига- 
ясь, ощущая приятную 
теплоту. Затем перехо- 
дят в ниши. Их, как 
пальцев на ладони, 
пять. Смысл в том, ч 
переходя из одной 
ниши в другую, вы ощу- 
щаете постепенное по- 
вышение температуры - примерно от 70 
до 100 градусов. Напрямик от предбан- 
ника, как бы в середине ладони, нахо- 
дится довольно просторное помещение. 
Здесь разогретые каменные лежанки. 
Турки называют такие лежанки (нередко 
они бывают из мрамора) “чебек-таши" - 
камень для живота”. 


“ПУСТЬ ЧЕБЕК ВСЕГДА БУДЕТ 
ГОРЯЧИМ!” - такова одна из самых 
распространенных турецких поговорок. 

Один из обычаев турецких бань со- 
стоит в том, что в них не моются обна- 
женными, а обвязывают вокруг бедер 
плотное полотенце. 

На горячем камне лежат и потеют. 
Когда выступает обильный пот, присту- 
пают к массажу. Вначале массируют го- 
лову - лоб, виски, скулы и переходят к 
шее, а затем - плечам, рукам, пальцам, 
груди, животу, ногам. Порой со стороны 
кажется, что массажист бесцеремонно ко- 
лотит свою жертву. Бьет клиента кула- 


спезают пуды 
распаренного, промассажированного тела 

сходит ороговевший поверхностный слой 
кожи. Тогда уже моются с мылом. ух 


чет ногами. пу моле пе еми 
тот, кто находится на лежаке, 
удовольствия, Его тело освобождает 
усталости, мышцы становятся ги 
настроение удивительно приятное, 
После массажа - мытье. Оно т 
носит своеобразный характер. Вна 
не намыливаются обильно, как в русской — 
бане. Моются мочалкой, чуть смоченной ц 
в мыльной воде. Таким образом, мочал- 
ка остается достаточно жесткой. Турки, 
например, пользуются рукавицей из кон- 
ского волоса. Когда ею трешь, кажется, 
грязи. Но это не грязь. © 


мочалка в ход не идет. Нужно просто _ 


освежить тело, окончательно смыть. | 
тогда в бассейн. В этом помещении не- 
глубокие бассейны с водой различно! 
температуры. Сначала окунаются в те 
лую воду, затем похолоднее, и, наконе 
в холодную. 

В современном Стамбуле сотни ба 


строена еще в шестнадцатом веке. Эт 
баню называют “Чинили Хамам", 
переводе означает “баня с’ Израз 
Ей уже почти пятьсот лет. Она соо 
на по проекту великого зодчего ©! 

Раб Султана Сулеймана Великоле 
Синан вошел в историю архите! 
гениальный зодчий. Кроме, мн 
менитых бань (около пятидесяти 
орудил 131 мечеть, 55 медресе, 


архитектор, - потому что 
какое это счастье. Я мало 
врачам, потому что никогда не 
баню”. Синан дожил до ста деся 


к 


ь} 


ЗЕЛЕНАЯ 


ЯТИЛИСТНИК, лапчат- 
ка болотная, растопырка, ря- 
бин-ник, суставка, огневец, сухо- 
лом, серебряк, заячьи ушки, волчье тело, 
декоп - называют сабельник в народе. 

Сотагит роіиѕіге - по научному, от греческого 
слова “Котагоп” /плод земляничного дерева/, на который 
похожи плоды сасепеникаца “декоп”- Е 
кого - “декоктум” - отвар. Прежде, са зименялся;в 

ицине и его отвары - декокт - врачи прописы з 
я и маточных кровотечении, суставных Бопейпоносога 

Затем он был врачами позабыт, да и появи. 


екарств. ь. 
тных и отечественных ли ? Е: 
нв жители Чукотки НЫ Ни 

й чай. Якуты, зыряне, ненцы - У Ь ние 
ше лередство по укреплению Здоровая; р = 
р а отс 
нения и лечения рака. И несмотря н! ‚ут гы О 


сабельнике в современной мед с успе- 
терапии, 


гибели и только благодаря сабель- 
ым. Более того - выздоровел”. 

встречал на местном болоте, но 

не было надобности. Но позна- 


'ериального да 
г Са он услышал: “Если и 


зован”. Сердце горело словно его 
ноги он не чувствовал вовсе. Каж- 


Уважаемая редакция. 


Высылаю статью об эффективном лекарственном растени 
При обращении ко мне читателей просьба присылать подписанный 


маркированный конверт 


С уважением, травник-целитель Ольга Викторовна КЛИМОВА. | 
353410 г.Анапа, главпочтамт, до востребования. 


ПОСЛЕДНИЕ ГОДЫ, 
особенно часто, я встречаю 
в газетах и в объявлениях по 
телевидению - просьбы помочь 
больным с заболеванием крови, помочь 
материально или сдать кровь для переливаний. И 
откликаются сотни сопереживающих, добросердечных 
людей. Собираются с мира по нитке. Я тоже хочу 
поделиться - рассказать о лечении природным 
средством, доступным всем и очень эффективном! 
Наверное, многие читатели помнят грустную 
историю смертельно больной, умирающей от 
облучения, рака крови, японской девочки, испытавшей 
взрыв ядерной бомбы в Хиросиме. Она должна была 
успеть сделать тысячу белых бумажных журавликов. 
Не успела... Вот так же, спасая свою дочь и мечтая о 
жизни - спешила с лечением русская женщина. 
Белыми журавликами надежды стали для неё и 
переливания, и дорогие импортные препараты, а 
перебрали они их во множестве. Да, 
пимфагрануломатоз, лейкемия - они не делят людей 
на богатых или бедных, не щадят ни старых ни 
малых. Страшно - не успеть... Не найти спасения. 
Страшно слышать заключение врачей -“неизлечимо”. 
Но спаситель нашелся! Из холодных болот и 
заросших речек, сырых берегов. 
Болотный рыцарь - сабельник болотный. 
И он как саблей отсёк боль и смерть! 
Плакала горькими слезами молодая невеста на 
берегу тихой реки. Расстроила она и долгожданную 
свадьбу на удивление всем родным. Уже была готова 
и камень на шею одеть - какой с 
любимого, да со страшной та 
оставшиеся дни... Видно сильно го 
стала вода и сжалились над ней рус 
её ногам венок - венок из 


сабельник? 


сцессах, фурункулах, флегмонах, гинекологических заболева- 
ниях, болезнях печени и желчного пузыря, нарушениях обме- 
на веществ, раковых опухолях, радикулите, полиартрите, рев- 
матизме, туберкулёзе лёгких, желудочно-кишечных и сердеч- 
но-сосудистых заболеваниях, при ишиасе. Корни сабельника 
болотного - лечат ревматоидный артрит. Сабельник способен 
спасти от преждевременной смерти, продлить жизнь в ее фи- 
зиологических пределах и отодвинуть наступление старости. 
Только сабельник способен ставить на ноги безнадёжных рев- 
матиков, утративших даже способность самостоятельно одеть- 
ся и передвигаться. Прекрасные результаты лечения рака мо- 
лочной железы, лимфагрануломатоза, рака прямой кишки, га= 
стрита, язвы желудка, геморроя, мастопатии! 

В.П. Кузнецов пишет, что вобравший в себя Искру Божью 
- ‘сабельник стал чудодейственным средством, которое вер- 
нёт людям здоровье. Сегодня медицина ещё бессильна в ле- 
чении больных с полиартритными явлениями. Можно только 
временно снять боль. Только сабельник способен им помочь. 


ником. Все, сидел" на 
лазеру, были поставлены на но! 
от. костыей, благодаря спирто! 
раву сабельника собирают в полнол 
уние, ког; 
полном цвету. Корни и корневища -в новолуние, осенью. Кре 
лечения - 1-1,5 месяца. Нужно выпить не менее 1 литра на- 
йки: стебли и корни сабельни- 
аполняют банку на 1/3 и 
ют полиэтиленовой крыш- 
в темном месте. Процежи- 
а 50 мл. ВОДЫ З раза в день 
и в больные, пораженные 
: 120 грамм то, 
лчено, 
едели в 0,5 л. растительного масла. Бао 


У 
ВЫе дни приема с 
Небольшое ое Э? 
196 Как в организме пр 


м ачы паучному, от греческого Болотныи рыцарь я сабельник Ети. 
Коглагоп” /плод земляничного дерева/, на который И он как саблей отсёк боль и смерть 
похожи плоды сабельника, а “Декоп”- от искажённого латинс- Плакала горькими слезами молодая невеста на 


ка /сухие/ измельчают до р 
т хорошей водкой, закрывают поли: 
е а ют 21 день в темном 


. Прежде, сабельник применялся в берегу тихой реки, Расстроила она и долгожданную КОЙ СЛОНЫ Ивета р на 50 мл. воды 3! за 
декокт - врачи прописывали от но- свадьбу на удивление всем родным. Уже была готова’ вают. Пы ю настойку втирают и в больные, я 
бовых и маточных кровотечений, суставных болей, поносов. и камень на шею одеть - какой смысл жить без ДО еды, таку! В, 
ЕМ он был врачами позабыт, да и появилось множество любимого, да со страшной тайной. И считать ет іименяется и эмульсиа: 120 грамм толченого 
анны отечественных лекарств. оставшиеся дни... Видно сильно горькой от её слез Е 3 недели в 0,5 л. растительного масла. 
ляной чай. р называют его - Нутасай - зем- стала вода и сжалились над ней русалки - приплыл к ют больные суставы, ушибы. Е В 
_ - самое лучшее средство по УЫкирасондены, что сабельник ее ногам венок - венок из длинных веточек и Настойка /водочная/ из стеблей Е 
сання И, лечения рака, И несмотря на отодоровыя, предохра- пурпурных цветочков сабельника. е при лечении рака желудка, ООН 
ке в современной медицинской сутствие сведений о Её спасение! От белокровия. ме, артрите, отложении солей в позв нике 
терапии, людитпродолжают 62 искать, аще Уре по фито- Что же поведает нам о себе огневец-сухолом — звонках. Уже через нескопько месяце! 
Хомтемить “немзпечимые” болезни. ль А сабельник? бывали ‘с какого ‘боку у ИЕ З ст.л. 
ечат пюдей е! мен аер. 
Абель 488 К ан НЫ себя. Вот как рассказал о ззадаяшвииоч акприн до кипения и помещают в март 


всей стране травник, Владимир 


олоте, но 
‚ не было надобности Но позна- 


так как в организме происходит перелом в связи с действием 
сабельника. Это все быстро проходит. Так же может быстро 
наступить значительное улучшение и человек считает себя 
выздоровевшим. Нужно помнить, что для лечения необходи- 
мо выпить не менее 1 литра настойки. 

В.П. Иванов /генерал-майор, г. Москва/ сообщил, что его 
брат лежал в больнице с диагнозом - лейкоз /рак крови/. Врачи 
отвели ему жизни - максимум дней 7 и выписали домой уми- 
рать. Случайно узнав об исцелении ряда больных с таким же 
диагнозом сабельником, жена брата достала настойку сабель- 
ника. Немедленное употребление настойки закончилось тем, 
что через полтора месяца брат поправился полностью в его 
70 лет. На лечение потребовалось 3 п. настойки. 

Другой пример: внуки достали для больной бабушки - 
настойку сабельника. И если раньше она не могла одеть обувь 
и застегнуться, а так же спуститься со 2-го этажа на лавочку 
без костыля и провожатого - уже через З месяца пыталась 
сплясать на свой день рождения и сказала, что это первый 
радостный праздник за последние 20 лет. 

Для лечения лимфогранулематоза можно применять са- 
воноиды, фенолкарбоновые кислоты и др. И так: 100 гр. сухих корней в темной бутылке залива- 
Сабельник болотный /декоп/ успешно борется со многими ‚7 л. водки, плотно закрывают и настаивают 8 дней, из- 
ос болезнями, в т.ч. считающимися неизлечимыми. Он обновля.  Р®ДКа взбалтывая, процеживают, пьют по 30 капель З раза в 
мог избежать инвалидности, болезней и смерти очень многим _ ет все ослабленные клетки организма, очищает организм от ДеНЬ На полстакана воды, лучше до еды (“1000 рецептов 
больным. Низкий поклон Владимиру Павловичу за его бес- вредных веществ и не оказывает никакого отрицательного. народной медицины", В.П. Царёв). 
ценный труд! влияния на здоровые органы. Он обладает самыми различ- 0 к 

САБЕЛЬНИК - приболотное, многолетнее травянистое ра- ными терапевтическими свойствами: вяжущим, жаропонижа- ,5 л, тёплой кипяченой воды 
стение из семейства розоцветных. Корень имеет стержневой, ющим, кровоостанавливающим, мочегонным, ранозажиьие минут. Более эффективно лечение сабельником и одновре- 
коричневый, извитый, стебли ползучие или плавающие. Лис- щим; тонизирующим и стимулирующим, применяется при аб- 
тья очередные, черешковые, с прилистниками, пятипальча- Г 
тые с продолговато-ланцетными, СтБопИльзатЕми низу С ВР: аалатоалавалатачаазлашыиизз алатоо лазгин ей и необычные лекарства, забывая оп 

ыми листочками, похожи на растопыренные : 
цветом 


вета 
ные лепестки его цветов, уложенные в ряд на такого же ці 5 
чашелистики, похожи на маленькие костры на фоне крупных Хотя чнсло подпнсчнков газеты «Рус 


обдали кипятком, а правой ноги он не чувствовал вовсе. Каж- 


тельно прошептал ему: “Вспомни, вспомни болото, по которо- 
му ты всегда ходил, вспомни хорошенько!” И он - вспомнил, 


с корнями. Траву, стебли и корни залили 2 литрами кипятка, 
доведя до кипения, настояли 1,5 часа. И этот настой он пил, 
ему этого очень хотелось, видно организм обладал обострен: 
ной способностью чувствовать веление заболевших клеток. А 
через 10 дней организм стал постепенно отказываться от 
уколов, а таблетки сократились до 1 в день. Сабельник, как 
сабля, разрушил в организме то, что ему было вредно! 

И в дальнейшие годы Кузнецов В.П. очень внимательно 
изучил свойства сабельника, все его свойства, рецепты, на- 
копленные народом за сотни лет, его применения при разных 
болезнях, разработал и испытал собственные рецепты и по- 


резных листьев. Стебель у сабельника лежачий, изогнутый | ская ваня, сауна» постоянно растєт, но будешь уверен в го 
как сабля, буровато-красный, высотой 2080 до 100 см. Воз- НЄ Е той мере как вы этого Хотелось. Пен 
и пошло название - сабельник. Но есть и | +: ‚ как гов 
другая НЕ как сабля отсекает все вредное, все болез- | Проснлх вас привлечь в число подпнечи не дорожим своим 
северной части Европы, в Восточной и Западной Сибири, в коллег нан БАНЗКНХ. вайтесы Природ: 


Китае, 
Й пе, а так же в Монголии, Скандинавии, 7 
Ена саро Америке. Применяется широко в медицине еМ Виз: +1 , 
многих ' стран. Растет он по болотам, болотистым лума и пеў цепипась злая 6 т нтк 
заболоченных Песах. по береты рек и озер, на зараст. Ри — тути, тарды обтательно победит 9 
торфяниках, в Я 


“И те см 

К вища с корнями и стебли содержат органические | Р, РЕ АА Е ть 

и сло, витамин С, каротин, катехины, фла- 
кислоты, эфирное масло, ат 


зелёного до 
» не подда ч 


| 
| 
| 
| 
ни, разрушает саблей недуги. Встречается он в тундре, в кок «РБС» одного мз сконх друзей, | ходит через страда 
| 
| 
| 
| 


Русская ваня 


Сауна к 
к м1 ’99 ж ы 


: нужно срочно вызвать 
‘создать спокой- 


с свеже! 
азарын подушки. В жаркую пого- 
отвратить обезвоживание организ- 

‘дают пить холодную воду, в которую добавле- 
поваренная соль (1 чайная ложка соли на литр 


). 


; Ог, ИЕ СНЯТЬ 
ЖЕЛУДОЧНЫЕ, КИШЕЧНЫЕ 


ПАЗМЫ СОСУДОВ 
ГОЛОВНОГО МОЗГА 


| 7 Отвар корней крестовника широко- 
листного 


Взять 20 г корней на 200 мл кипятка. Принимать по 40 
 ) Хапель 1 разв день. Применять как болеутоляющее и успо- 
| Каивающее средство при острых желудочных и кишечных спаз- 
мах; судорожных запорах, обострении язвенной болезни (же- 
_ЛУдка и двенадцатиперстной кишки), почечных и печеночных 
коликах, воспалении желчного пузыря (холецистите), бронхи- 
= альной астме, судорогах, стенокардии (приступах резких бо- 
>  Лейзагрудиной) и других заболеваниях. Такими же свойства- 
ми обладает настойка корней крестовника широколистного: 
25 гкорней на 100 мл 70°-ного спирта. Принимать по 30 - 40 
капель 1 раз в день; при упорных болях - 3 раза в день. 


2. Масло из семянок полыни горькой 


Смешать 1 часть толченых семянок и 4 части прованского 
(оливкового) масла, настаивать в течение 8 час. Принимать 
ПО 1-2 капли (на сахаре), как успокаивающее средство при 
Судорожной рвоте, спазмах мышц живота. 


3. Тимьян обыкновенный 


15 г на 200 мл кипятка. Принимать по 1 сто- 
ов 3 раза в день. Применять как потогонное, моче- 
тонное, противосудорожное и успокаивающее средство при 
Коклюше, невралгии, судорогах, спазмах желудка. 

67 Можно употреблять также настойку травы тимьяна (10. 
г на 100 мл спирта); принимать по 15 капель 3 раза в день. 


4. Отвар лепестков мака 
Лепестки мака самосейки осторожно высушивают, расти- 
' Порошок и готовят отвар на молоке и меде. Средство 


огает от любых спазм; Можно использовать лепестки, так- 
(8 виде настойки на водке. 


>/ аниса 
а - 1 часть, плоды фенхеля - 1 часть, плоды 


о аео 


Рис1. Характерная поза больного при судорогах 


УДОРОГИ - внезапные 
непроизвольные 
сокращения мышц. 
Возникают при заболеваниях 
нервной системы (эпилепсии, 
столбняке, неврозах), отравлениях, 
нарушении обмена веществ и деятельности 
желез внутренней секреции. Общая усталость, 
утомление мышц, однообразная сидячая 
работа, нервное напряжение, высокая 
температура тела, большая потеря 
организмом воды и поваренной соли могут 
быть причинами возникновения судорог. В 


зависимости от причины судороги могут быть 
эпизодическими, случаиными - спазмы. У 
некоторых больных они появляются или 


усиливаются при действии внешних 
раздражителей (внезапном громком звуке, уколе 
тела иглой), при злоупотреблении алкоголем. 
Судорога может быть в одной мышце или 
охватывать группу мышц. Внезапное 
судорожное напряжение мышц (тоническая 
судорога) может продолжаться некоторое 
время (обычно минуту) и часто 
сопровождается резкой болью. Такая судорога 


чаще возникает в икроножной мышце после 
они мл АК. 


м Пет Ис ат. 


5. Отвар листьев татарника колючего 


Взять 20 г листьев на 200 мл кипятка. Прини- 
мать по 1 столовой ложке 3 раза в день, как про- 
тивосудорожное и успокаивающее средство. 


6. Настой цветков липы мелколистной а 


Полторы столовые ложки мелко нарезанных 
цветков заварить в 1 стакане кипятка, настаивать 
в течение 20 мин., процедить. 


7. Отвар травы адониса весеннего 


Взять 1-2 чайные ложки сухой измельченной 
травы на стакан кипятка. Принимать взрослым по 
1 столовой ложке З раза в день. Для детей двух- 
летнего возраста - по 5-6 капель; шестилетнего - 
по 15 капель; двенадцатилетнего - по 2 чайных 
ложки 5-6 раз в день. Применяют в народной 
медицине при судорогах, кашле, коликах, как ус- 
покаивающее. 


8. Отвар травы лапчатки гусиной 


Применяют отвар в народной медицине при судорогах раз- 
личного характера (даже при столбняке). Лучше применять 
отвар как профилактическое средство, так как он действует 
медленно. 


9. Отвар корней полыни обыкновенной (черно- 
быльника) на пиве 


Взять 30 г мочек корней на 0,5 л пива (можно. и на воде). 
Кипятить в течение 5 мин. Принимать по 1 столовой ложке 3 
раза в день. Применять при судорогах и конвульсиях. 


10. Гвоздика (пряность из гвоздичного дерева) 


Применяемая в порошке гвоздика - превосходное сред- 
ство от судорожных припадков и рвоты. Прием: не больше 10! 
гран (620 мг) принимать с сахаром. * 


11. Яичные белки 


Возьми З яичных белка, подмешай к ним немного, шафра- 
на, намажь это лекарство наподобие мази на полотенце И 
привяжи ко лбу. Мазь эта довольно известна и славна По 
хорошему ее действию при головных болезнях, уничтожает = 
боль и судорожные стягивания" (старинный печебник знаха- 


рей). 
12. Ромашковое масло 
Ромашковое масло «выпрямит гнутые жилы, судороги уй- — 


мет и выгонит дух злой» (средневековый «Лечебник из мно- 
гих мудрецов»). я 


ерстной кишку, я (холецис ите) бронхи 

пер пуме ст № 
алении желчного пузыря (холеци | 

> порогах, стенокардии (приступах резких бо- 

заболеваниях. Такими же свойства- 


ней на 100 мл 70°-ного спирта, Принимать по 30 - 40 
аль 1 раз в день; при упорных болях - З раза в день. 


Масло из семянок полыни горькой 


— А Смешать 1 часть толченых семянок и 4 части прованского 

(оливкового) масла, настаивать в течение 8 час. Принимать 

Е по 1-2 капли (на сахаре), как успокаивающее средство при 
судорожной рвоте, спазмах мышц живота. 


3. Тимьян обыкновенный 


а) Отвар травы 
Взять 15 г травы На 200 мл кипятка. Принимать по ^ сто- 
пловой пожке З раза в день. Применять как потогонное, моче- 
тонное, противосудорожное и успокаивающее средство при 
кокпюше, невралгии, судорогах, спазмах желудка. 
7.6 6) Можно употреблять также настойку травы тимьяна (10 
г на 100 мл спирта); принимать по 15 капель З раза в день. 


4 Отвар лепестков мака 


Лепестки мака самосейки осторожно высушивают, расти- 
рают в порошок и готовят отвар на молоке и меде. Средство 
помогает от любых спазм. Можно использовать лепестки, так- 
же и в виде настойки на водке. 


5. Плоды аниса 


Я Плоды аниса - 1 часть, плоды фенхеля - 1 часть, плоды 
тмина = 1 часть, листья мяты перечной - 2 части. Две чайные 
ложки смеси заварить 1 стаканом кипятка, настаивать 30 мин., 
процедить. Пить небольшими глотками в течение дня при спаз- 
мах желудка. 


6. Настой березовых почек 


Две чайные ложки почек заварить как чай в 1 стакане 
кипятка. Настой выпить за 2 дня в З приема. Применять при 
спазмах и расстройстве желудка. 


7. Настойка чеснока 


Заполнить бутылку на 1/3 мелко нарезанным чесноком, 
! залить разведенным (60°) спиртом или водкой. Настаивать 
64 дня в темном месте, ежедневно взбалтывая. Принимать 
по 5 капель З раза в день до еды в чайной ложке холодной 
воды. Средство благотворно действует при спазмах сосудов 
головного мозга, снижает кровяное давление. 


8. Чесночное масло 


| Головку чеснока средних размеров растолочь в кашицу; 
положить ее в стеклянную банку и залить 1 стаканом нера- 
финированного подсолнечного масла. Поставить в холодное 
место на 1 сутки. Принимать по 1 чайной ложке чесночного 
масла в смеси с 1 чайной ложкой свежевыжатого сока лимо- 
на 3 раза в день за 30 мин. до еды. Курс лечения от 1 до 3 
месяцев, затем сделать перерыв на 1 месяц и повторить курс 
лечения. Снимает спазмы сосудов головного мозга, спазмы 
сердечной мышцы. 


9: Советы из поэмы «О’свой 
йствах трав», ода 
гиз Мена (ХІ в.) И 
а) Кирказон 


128 сверх прочего он, если выпить, при спазмах помо- 


ве Е еще в животе непомерные! боли". 
Е а 
зң 
Ж ао ее примешать к порошкам для чиханья, 
5 „Вед Че 6 голове прекращаются всякие спазмы". 


ь ПРИ ОГАХ МЫШЦ Рук, НОГ 


я НЫХ СОСТОЯНИЯХ 


Спазмы мышц ног и ступней, возни 
НЬ. У 


щие главным 
а 


каю! 


сокращения мышц. 


в 7 Возникают при заболеваниях 


нервной системы (эпилепсии, 

столбняке, неврозах), отравлениях, 
нарушении обмена веществ и деятельности 
желез внутренней секреции. Общая усталость, 
утомление мышц, однообразная сидячая 
работа, нервное напряжение, высокая 
температура тела, большая потеря 
организмом воды и поваренной соли могут 
быть причинами возникновения судорог. В 
зависимости от причины судороги могут быть 
эпизодическими, случаиными - спазмы. У 
некоторых больных они появляются или 
усиливаются при Эойствии энешних 
раздражителей (внезапнфм громком звуке, уколе 
тела иглой), при злоупотреблении алкоголем. 
Судорога может быть в одной мышце или 
охватывать группу мышц. Внезапное 
судорожное напряжение мышц (тоническая 
судорога) может продолжаться некоторое 
время (обычно минуту) и часто 
сопровождается резкой болью. Такая судорога 
чаще возникает в икроножной мышце после 
длительной ходьбы, а также во время плавания 
у вполне здорового человека (рис. 2). Если 
судорога возникла во время плавания, следует 
прекратить движения ногами и произвести 
разгибание стопы с помощью здоровой стопы. 
Судорожное сокращение (спазм) мышц 
голосовой щели, которое может быть вызвано 
раздражающими газами, запахами, нередко 
приводит к прекращению дыхания. Спазм мышц 
артериальных сосудов различных органов 
вызывает нарушение питания и изменение 
функций этих органов (например, мозга, сердца 
и др.): Спазм мышц внутренних органов 
(желудка, кишечника и др.) нарушает их 
нормальные функции и вызывает внезапный 
приступ схваткообразных болей (колики). 
Обычно судороги - симптом заболевания, 
поэтому необходимо обратиться к врачу для 
‘установления их причины и лечения. 


5 


образом ночью, можно устранить, принимая по 2 чайных лож- 
ки меда за каждой едой. Обычно достаточно делать это в 
течение недели, чтобы наступило улучшение. Для предуп- 
реждения возможных рецидивов мед можно еще принимать в 
течение некоторого времени. 


2. Утром и вечером смазывать подошвы ног соком свеже- 
го лимона, ничем не вытирать, надевать носки и обувь только 
после того как сок на подошвах высохнет. Курс лечения не 
более 2 недель. Применять при судорогах мышц ног. 


3. Горчичное масло 


При сведении судорогой мышц рук и ног натирать боль- 
ные места горчичным маслом. 


4. Отвар соцветий ромашки аптечной 


Четыре столовые ложки сухих соцветий залить 1 стака- 
ном кипятка, кипятить 10 мин., процедить. Принимать по 1/3 
стакана 3 раза в день после еды, как успокаивающее и про- 
тивосудорожное средство при неврозах, ревматических бо- 
лях в суставах, невралгии тройничного нерва. 


Русская Баня 


= сауна 


У. 


Кипятить в течение 5 мин. Принимать по 1 столовой 


0 


раза в день. Применять при судорогах и конвӯльс; 
10. Гвоздика (пряность из гвоздичного дерев: 
а - 

Применяемая в порошке гвоздика - превосходн. 


ство от судорожных припадков и рвоты. Прием: 
гран (620 мг) принимать с сахаром. 


Взять 30 г мочек корней на 0,5 л пива (можно и Н 


а) 


11. Яичные белки 
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на, намажь это лекарство наподобие мази на полотенце и 
привяжи ко лбу. Мазь эта довольно известна и спавна по 
хорошему ее действию при головных болезнях; уничтожает 
боль и судорожные стягивания” (старинный лечебник знаха- 
рей). У хуи 
12. Ромашковое масло Ч 


$ 

Ромашковое масло «выпрямит гнутые жилы, судороги уй- | 

мет и выгонит дух злой» (средневековый «Лечебник из мно- 
гих мудрецов»). 


13. Фиалка 


«Масло из цвета 
фиалки жилы, согну- | 
тые судорогой, раз» | 
ведет, распрямляя 
когда им помажут» 
(там же). 


14. Сургуч, 
железо 


При судороге’ в. 
руке надо взять в а 
эту руку папочку 
сургуча, и судорога | 
через некоторое = 
время проходит. = 
Также некоторым = 
помогает, если и 


От судорог о 
сведений в икра: 
очень хорошо 


гают пробки из 


Рис 2. Самопомощь при судо- 
роге икроножной мышцы: разги- 
бание стопы одной рукой с одно- 
временным разминанием мышц го- 
лени другой (стрелки указывают 
направление движений рук) 


ходят. Иногда достаточно даже бывает просто потереть 
ную икру бутылочной пробкой. (Из старинного лечеб! 
харей.) а 

16. Есть и такой способ: избавиться от судорог 


если сведенную мышцу уколоть булавкой или че 
трым. 


17. Полей (мята блошная) 
“Если растертый полей сочетаешь ты с 


чение: по данным 
Всемирной организа- 

ции здравоохранения, от бо- 
лезней, связанных с курени- 
ем, ежегодно погибает около 


ОЯВЛЕНИЕ 
дурной привыч- 
ки тем более 

— з трудно объяснить, 

что обычно первая 

затяжка, первая папироса 
вспоминаются с отвращением. У 
некоторых, к счастью, навсегда про- 
падает интерес к табаку, другие, не- 
смотря ни на что, продолжают “ба- 
ловаться? и, смотришь, втягиваются 
по-настоящему, становятся куриль- 
щиками - сигарета всегда у них во 
рту Так, миллионы людей добро- 


на! 


"| но похудел. Из последних сил та- 
10, ‘на работу: в нашей жизни 
нему главное - работа, а 


миллиона человек 
Когда говоришь о вреде 
курения, несогласных обычно 
нет. “Так в чем же дело, ос- 
тавьте это", - советую я. Нет, 
бросать курить почему-то не 
торопятся. Но вот недавно на 
прием пришел заядлый ку- 
рильщик пенсионер Иван 
Петрович. Тридцать лет ку- 
рил и вдруг бросил. Что же 
случилось? Стал пропадать 
голос. “Не рак ли?” - забес- 
покоился Иван Петрович. Об- 
ратился к врачам, они нашли 
у него доброкачественную 
опухоль голосовой связки, 
которую без труда удалили 
А ведь и в самом деле 
это мог быть рак. 
Многочисленными иссле- 
дованиями как советских, так 
и зарубежных ученых уста- 
новлено, что курение способ- 
ствует появлению целого ряда за- 
болеваний легких - хронического. 
бронхита, бронхоэктатической болез- 
ни, эмфиземы легких и др. Чаще у 
курильщиков (по сравнению с неку- 
рящими) отмечаются и заболевания 
верхних дыхательных путей. Что ка- 
сается рака легких - у курящих он 
развивается значительно чаще ив 
более молодом возрасте. 
Так стоит ли ждать сигналов 
о неблагополучии в организме? 


Для курильщиков они неизбежно 
прозвучат. 


еще ищем оправдания своей беспеч- 
ности: у нас-де нет настоящей дис- 
пансеризации, даже флюорография 
ушла в прошлое, а она очень даже. 
способствовала выявлению рака лег- 
кого. В результате к врачу приходим 
тогда, когда уже поздно. Но даже 


АТА крен д РОК і задев 


- Почему вы курите? 


ч = Мужчины курят, 


курение п 


судистой системы. Никотин способ- 
ствует развитию таких ее заболева- 
НИЙ, как атеросклероз, гипертония, 
ишемическая болезнь сердца, ин- 
фаркт миокарда, и многих других. 
Доказано, что у человека, выкурива- 
ющего в день по 20 и более сига- 
рет, в три раза, по сравнению с 
некурящими, увеличивается риск 
возникновения инфаркта миокарда. 

Значительно чаще страдают ку- 
рильщики облитерирующим эндарте- 
риитом. При этом заболевании 
уменьшается просвет артериальных 
сосудов, в результате чего появля- 
ются некротические процессы в ниж- 
них конечностях, и тогда необходи- 
ма ампутация ног. 

Смертельная доза никотина со- 
ставляет 80 мг. Такое количество мо- 
жет поступить в организм при вы- 
куривании подряд 20 папи- 
рос. Никотин вызывает 
раздражение сли- 
зистых обо- 
лочек 


рта и 
носа, спо- 
собствует кари- 
есу зубной эмали 
Под влиянием хронического 
воздействия его может наблюдать- 
ся повышение желудочной секреции, 
что способствует развитию у куриль- 
щика гастрита с повышенной кислот- 
ностью или язвенной болезни. 
Отрицательно действует табак и 
на нервную систему - ведет к голов- 


ным болям, раздражительности, сни- 
жению памяти, 


В'последнее время французские 
врачи установили, что у курящего 


Пре- 6 л 
параты 
стоят ог- 
ромных 
денег. В 
Москве 
есть воз- 


- часто спрашиваю я своих пациентов. 
= Чтобы не показаться отсталой, несовременной, - отвечает молодая девушка. 
А вот пациентка постарше, у нее другие “доводы”: 

и мы курим, что же мы - хуже. РФА: 
Подростки говорят, что курят, чтобы быть как взрослые, а иные из них, как ни странно, 


ридает силу. Многие мужчины не могут определенно ответить на мой вопрос, заяв 
А | большинстве случаев, что курят по привычке. Р 


мужчины в два раза больше шансов. 
стать импотентом; 

Что касается женщин, то куре- 
ние для них имеет еще более опас- 
ные последствия. Замечено, что, 
если девушки начинают курить до 
наступления периода полового со- 
зревания, они хуже развиваются фи- 
зически, чаще болеют. Курение рас- 
страивает гормональную систему: у 
курящих женщин чаще выявляются 
нарушения менструальной функции, 
а климакс наступает раньше. 

Повышенный процент выкиды- 
шей, осложнений при родах, забо- 
леваемости детей - 
все это след- 
ствия ку- № 


ния 
женщины. 
Данных, под- 
тверждающих это, 
на сегодняшний день на- 
коплено более чем достаточ- 
но. Например, американские иссле- 
дователи отмечают у курящих жен- 
щин более частые осложнения при 
родах. Группа японских врачей опуб- 
ликовала сведения, согласно кото- 
рым у матерей, выкуривавших бо- 
лее 10 сигарет в день, средний вес 
новорожденных был на 230 граммов 
меньше, чем у некурящих. При этом 
дети, отцы которых выкуривали бо- 
пее 20 сигарет в день, весили на 
125 граммов меньше, чем дети, рож- 
денные от некурящих отцов. В два 
раза оказалась выше у таких детей 
заоолеваемость астматическим 
оронхитом. Советские ученые также 
приводят немало фактов, свидетель: 
ствующих о влиянии курения на про- 


ету тети 


И: | 


текание беременности и на потом- 
ство. Так, они отмечают, что у куря- 
щих женщин тяжелее проходят 
роды, младенцы их имеют слабую 
нервную систему - отклонения пси- 
хики у них регистрируются в два раза 
чаще, чем у детей некурящих мате- 
рей, а в школьном возрасте выявля- 
ются сниженные интеллектуальные 
способности. В семьях, где курит 
один из родителей, заболеваемость 
детей катаром верхних дыхательных 
путей наблюдается в два раза чаще, 
а если курят оба родителя - в три. 
Хочется обратить внимание жен- 
щин и на тот факт, что курение ста- 
рит их. Лицо женщины становится 
бледным, с нездоровым желтоватым 
оттенком, кожа теряет свою эластич- 
ность, черты лица заостряются, во- 
лосы, вечно пропахшие дымом, те- 
ряют блеск, “не ложатся". Пожелтев- 
шие пальцы рук и огрубевший голос 
также не делают женщину привле- 
кательной. Вначале эти изменения 
малозаметны, их удается маскиро- 
вать, но спустя недолгий срок и луч- 
шие из лучших косметических 
средств становятся бессильными пе- 
ред преждевременным увяданием. 
В помощь бросающим курить 
сейчас предлагается множество 
средств - от специальной жеватель- 
ной резинки до иглотерапии. Одна- 
ко самым действенным, самым на- 
дежным остается испытанный спо- 
соб: принять твердое решение боль- 
ше не курить. “Некурение - это нор- 
мальная форма поведения в обще- 
стве!"- этот лозунг Всемирной орга- 
низации здравоохранения должен 
стать лозунгом каждого человека. 


А. Ф. СИНЯКОВ, 
кандидат медицинских наук 


Фиалка 


сло из цвета 
жилы, согну- 
оРогой, раз- 
2аспрямляя 
и помажут» 


Сургуч, 


судороге в 
10 взять в 
у палочку 
и судорога 
чекоторое 
проходит. 
екоторым 
75 если 
руки кусок 
о не стали 
а). 


обковое 


дорог и 

в икрах 
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аа онат РАА ПРО- 
Падает интерес к табаку, другие, не- 
Смотря ни на что, продолжают “ба- 
поваться? и, смотришь, втягиваются 
по-настоящему, становятся куриль- 
ЩИКами - сигарета всегда у них во 
рту... Так, миллионы людей добро- 
вольно принимают рабство, безрас- 
судно жертвуя самым драгоценным 
- молодостью, красотой, здоровьем 
и, наконец, жизнью. Это не преувели- 


АКАЯ вот банальная ис- 

тория. Кашлял и задыхал- 

ся почти полгода, замет- 
но похудел. Из последних сил та- 
щился на работу: в нашей жизни 
по-прежнему главное - работа, а 
не собственное здоровье. Заботу 
о нем откладываем на “потом”. 
Только частенько это “потом” ока- 
зывается слишком поздним. Никак 
не научимся любить себя, забо- 
титься о себе. Не прививается у 
нас мода на здоровье, нет прести- 
жа здоровья. Брать бы пример с 
Америки: там лет десять назад 
начали клеймить сигарету. Многие 
фирмы курильщиков на работу не 
берут. И стал рак легкого в Амери- 
ке сдавать позиции. 
А во многих других странах он 
уверенно рвется в лидеры по ко- 
личеству самих заболеваний и, что 
самое страшное, по числу унесен- 
ных жизней. С ним сейчас могут 
соперничать только’ онкологичес- 
кие заболевания толстой и прямой 
кишок. Их число особенно велико 
в Японии и США. Не исключено, 
что виной тому, например в Япо- 
нии, стала приверженность япон- 
цев к европейской кухне, судя по 
всему, не самой полезной для здо- 
ровья. Но если по поводу этих ло- 
кализаций уместны различные 
предположения, догадки, то по по- 
воду рака легкого с полной уверен- 
ностью, точнее, с фактами в руках 
медики всех стран заявляют: ви- 
новато курение. Чем больше вы- 
курено сигарет, тем больше веро- 
ятность стать жертвой смертель- 
ного недуга. 

Рак легкого особенно коварен 
потому, что долго не дает о себе 
знать и выявляется лишь на тре- 
тьей-четвертой стадиях, когда хи- 
рургическое лечение бессильно. 
Мы же продолжаем до преступно- 
го беспечно относиться к себе. Не 
только продолжаем курить. Мы 


Недавно я стала свидетелем тяжелог 
химмотерапии Оңкологиҷеского научного центра профессора Веры 
к ней “просто посоветоваться” 


развие ЛЕГКИХ - у курящих он 
развивается значительно чаще и в 
более молодом возрасте. 

Так стоит ли ждать сигналов 
о неблагополучии в организме? 
Для курильщиков они неизбежно 
прозвучат. 

Пагубное влияние оказывает та- 
бак на многие органы и системы, 
Наиболее ядовитое вещество, со- 
держащееся в нем, - никотин. Он 
особенно опасен для сердечно:со- 


пятидесятилетний мужчина. Что-то тяжело стало ему 
подниматься по лестнице, даже на второй этаж. Советовался и все 
неудобно было это в кабинете врача. Надсадн 
тген. По дороге наконец закурил. Первый же р 


еще ищем оправдания своей беспеч- 
ности: у нас-де нет настоящей дис- 
пансеризации, даже флюорография 
ушла в прошлое, а она очень даже 
способствовала выявлению рака лег- 
кого. В результате к врачу приходим 
тогда, когда уже поздно. Но даже 
если удалось “захватить” недуг в са- 
мом начале, шансы на спасение 
очень зависят от толщины вашего 


Серий шу 


кошелька, от места вашего жи- 
тельства и так далее. 
Лечение, как правило, на- 
чинается с лекарственной или 
лучевой терапии, чтобы вызвать рег- 
ресс, - уменьшение размеров опу- 
Холи. 
ОСЛЕ ЭТОГО удается, 
правда не всегда, провес- 
ти операцию. Еще три 
года назад наблюдался некоторый 
застой в лечении этого вида опухо- 
ли препаратами. Стало очевидным, 
что применение какого-то одного, 
даже очень сильного, мало что дает. 
Успех приходит от их комбинации 
Оптимально, скажем, сочетание пре- 
паратов платины с везепидом. В пос- 
ледние пять лет появились навель- 
бин и гемзар. В сочетании они улуч- 
шают результат лечения с 20-30 про- 
центов до 50-60. Порой опухоль под 
их воздействием и вовсе исчезает. 
Ремиссия, однако, не бывает дол- 
гой. Болезнь возвращается, потому 
процесс лечения длительный. Не 
всегда удается вернуть человека к 
труду. И все же некоторые основа- 
ния для оптимизма есть: примене- 
ние комбинаций новейших препара- 
тов позволяет не только продлить 
жизнь, но и улучшить ее качество. 
Человек живет, а не мучается. 


о разговора в кабинете заведующей отделением 


о кашлял. Отправили посетителя на рен- 
ентген показал: запущенный рак легкого, 


ый оа Ас, 


< о РЧР АРА ВРЕ 
ол анир ЗУЗНОЙ эмали. рым у. матерей, выкуривавших бо- 
Под влиянием хронического лее 10 сигарет в день, средний вес 
воздействия его может наблюдать- новорожденных был на 230 граммов. 
ся повышение желудочной секреции, меньше, чем у некурящих. При этом 
что способствует развитию у куриль- дети, отцы которых выкуривали бо- 
щика гастрита с повышенной кислот- лее 20 сигарет в день, весили на 
ностью или язвенной болезни, 125 граммов меньше, чем ‘дети, рож- 
Отрицательно действует табак и денные от некурящих отцов. В два 

на нервную систему - ведет к голов- раза оказалась выше у таких детей 
ным болям, раздражительности, сни- заболеваемость астматическим 
жению памяти. бронхитом. Советские. ученые также 
В последнее время французские приводят немало фактов, свидетель- 
врачи установили, что у курящего ствующих о влиянии курения на про- 


Горбуновой. Пришел 


пытался закурить. Да 


Пре- 
параты 
стоят ог- 
ромных 
денег. В 
Москве 
есть воз- 
мох - 
ность 
прово- | 


дить современное лечение. Москов- 
ские клиники участвуют в междуна- 
родных программах, крупнейшие 
фармацевтические компании мира 
сотрудничают с ними. Это значит, 
что есть доступ к самым лучшим 
препаратам, к самым современным 
методикам. Фирмы высоко ценят 
российских медиков и охотно идут 
на сотрудничество с ними. Чем даль- 
ше от Москвы, тем раздольнее ра- 
ковым заболеваниям, поскольку сто- 
личных возможностей там нет, не 
всем по карману приобретение им- 
портных препаратов, а отечествен- 
ных, увы... 

Нам, россиянам, похвастаться 
нечем. Злокачественные заболева- 
ния отданы на откуп государству, а 
оно нередко не в состоянии содер- ние в выгоде окажутся их регионы. 
жать даже сами онкологические уч- Банальная, но, право же, не уста- 
реждения, платить зарплату меди- ревшая истина: самое надежное 
кам. В такой ситуации не до дорого- вложение капиталов $ 
стоящих препаратов, новейших ме- - вложение ихв здо- 
тодик. Принятая Концепция развития ровье. 
службы здоровья в стране, по идее, 
должна изменить ситуацию и в ле- Ирина 


чении онкологических недугов. Но КРАСНОПОЛЬСКАЯ, 
пока идея станет реальностью, рак РГ. 


по-прежнему будет пожирать нас, 
Так, может, для начала сделать 
хотя бы то, что зависит от нас са- 
мих, что в состоянии уберечь от “ра- 
кового лидера”, - опухоли легкого: 
бросить сигарету, самому и не раз- 
решать курить тем, кто рядом с 
вами. 

В древнем Китае врачу плати- 
ли повременно: пока его подопеч- 
ный был здоров. Заболевал подо- 
печный - платить врачу прекраща- 
ли. История свидетельствует, что 
сей принцип был очень действен- 
Ным. Я это к тому, что в охрану 
здоровья должны быть задейство- 
ваны на всю катушку муниципаль- 
ные власти: будут они щедрее вкла- 
дывать средства в здравоохране- 


сказал: «Кур 
Прошло 40 


ческая выгода. 
Я ТІ 


Русская Баня, 
> саүна 


ек №12 99 


низации здравоохра! 


ДОСТУПНО 


Курил примерно: десять лет. 
Сигарету за сигаретой. Сейчас я 
набрал в весе, а тогда был очень 
худой, обо мне вполне можно 
было сказать: через его тело 
можно рассмотреть всю Европу! 
Сохранилась фотография того 
времени: похож на чехоточника! 

29 декабря 1959 года (я хоро- 
шо запомнил этот день) я купил 
новый мундштук, пачку сигарет 
“Север”, коробку спичек и резко 
бросил их в урну. Жене при этом 


я свое слово? Да, 
пор не закурил. До 
и на свое здоровье 
лоб не имею. Налицо и 


вольна семья: 


Вых -..ЗАлбин Каасинен 
В:бане Дерев: Государственный 
ЕЕ Эрмитаж 


ВАН 

АЛЕКСЕЕ- 

ВИЧ ПЕТРОВ - 
изумительный рас- 
Ә.Ш сказчик. А рассказать ему 
есть о чем. За плечами 85 прожи- 
тых лет. Они вместили в себя многое. 
Родился Иван Алексеевич в ‘деревне Контокки, 
где ныне раскинулась Костомукша. Окончил пе- 
дагогический техникум, позднее - Петрозавод- 
ский университет. Работал учителем, перевод- 
чиком, редактировал газету “Меџуоѕіо Капа!а” 
(‘Советская Карелия"), советско-финляндский 
журнал “Маайта ја те” (“Мир и мы”). Автор и 
переводчик ряда книг, вышедших в издатель- 
ствах “Карелия”, “Прогресс”, “Периодика”. Ве- 
теран Великой Отечественной войны. День 
Победы встретил вместе с представителями 
советского командования в ставке Маннергей- 
ма в качестве переводчика. Работой перевод- 
‘Чика отмечен весь жизненный путь Ивана Алек- 
сеевича. О том, что он переводчик высшего 
класса, говорит уже тот факт, что Петров яв- 


лялся председателем комиссий Карельского об- 
_ кома КПСС по прове 


в перевод и 
доведение до читателей страны Суоми произ- 
ведений Ленина на финском языке. 

= А аще, - с теплой ‘улыбкой говорит Иван 
‘Алексеевич, - многих советских и финляндских 
руководителей я видел в чем мать родила. 
Финское гостеприимство предусматривает со- 
местное посещение сауны хозяином и гостем. 
ё там без переводчика? 


Я ПОЛЕЗНАЯ Т 


21 раз во время государственных визитов 
в Финляндию Л.И. Брежнев, А.Н. Косыгин, Н.В. 
Подгорный, К.Т. Мазуров, Д.С. Полянский, М.А. 


Суслов, Б.Н. Пономарев, В.Н. Новиков 
брали для себя переводчиком не мос- 
ковских специалистов финского языка, 
а заведующего сектором печати Ка- 
рельского обкома КПСС Ивана Петро- 
ва. Сопровождал он в поездке по Фин- 
пяндии и Валентину Терешкову. 

- Но в сауну она меня не пригласи- 
ла, - смеется Иван Алексеевич. 

Первым взял Петрова в качестве 
переводчика Брежнев. 

- Это было на первом году после 
первого избрания его Председателем 
Президиума Верховного Совета СССР, 
- рассказывает Иван Алексеевич. - 
Вызвали меня в Москву прямо с обла- 
стной партконференции. Разместили в 
отличном гостиничном номере, прово- 
дили в кабинет главь государства. 
Брежнев был тогда очень вниматель- 
ным, доступным человеком. Умел шу- 
тить и сам понимал и принимал шутки. 
Ознакомительная беседа уже заканчи- 
валась, и вдруг хозяин кабинета гово- 
рит: 

- В таком костюме, как у вас, Иван 


Клеши там не в моде, нужны брюки в | 
дудочку. 

- Но другого костюма у меня нет, Ле- | 
онид Ильич, - говорю я. | 

Брежнев тут же дал распоряжение. | 
Через несколько минут с меня сняли 
мерку, и утром я облачился в новый 
костюм. 

После окончания визита в Финлян- 
дию Брежнев тепло меня поблагода- 
рил и сказал: “Теперь у тебя в Москве 
есть знакомый. Будешь в столице - за- 
ходи. Мой адрес; Кутузовский проспект, 
26”. 

Приглашением я не воспользовал- 
ся, а приятные воспоминания остались. 
Подобного не могу сказать о Подгор- 


ном, хотя сопровождал его в Финлян- 
дию четыре раза. К тому же и работ- 
ники отдела МИДа ревностно и под- 
черкнуто неуважительно относились ко 
мне при оформпении необходимых докумен- 


тов. Программы поездок были очень напряжен- 
ными, переводить приходилось много. МИДов- 
ские чиновники не давали даже ознакомиться 
заблаговременно с текстом заготовленных ре- 
чей. Возникала необходимость делать и синх- 
ронный перевод. По случаю 30-летия выхода 
Компартии Финляндии из подполья на стадио- 
не был митинг, где присутствовало более 30 
тысяч человек. 
Текст речи И.В. Капитонова до митинга мне 
увидеть не удалось. И все же с задачей я спра- 
вился. 


- Во время одной из поездок мне вручили 


чего 


| Настоящим да бу, 


Самоистязание веником 

Шок от остужения холодной водой 
Окоченение от действия снега 
Возвращение к действительности 


Алексеевич, за границу ехать нельзя. | из состояния пр 


и как. таковой да польз! 
неписаными преимуще, 
принадлежность 


АЕ ИННЫ 


чи рас- 
иплом, - продолжал Иван Алексееви 
охи) красную папку. Текст этого документа 


лучше воспринимается полностью: 


ЗБУ 7 
диплом 


доведено до свел 
хся, что 
сего 18-го 
вительственный толмач 


И.А.ПЕТРОВ, 


уговоров, ни репресс 


мужественное 


не установлено 


феноменальное 


Мы, нижеподписавшиеся 


им себе цели он выказал как физическую выносливость так, равно, 
и умственную зрелость и чисто финское 


‚к сему Ордену. 


и НЕА, 


"Газиный валаа 


тала созар 


РА 


Диппом подписали: парильщик Каукко Пек 
хенен (адъютант президента), главный банщик 
Вяйно Лескинен (министр иностранных деп), 
мойщик Кастрен (зав. отделом МИД Финляндии). 
Если этим документом отмечено лучшее со- 
стояние здоровья Ивана Петрова, то другой до- 
кумент ему вручили 6 ноября 1970 года вскоре 
после того, как он миновал критическую точку 
после сложнейшей операции. Врачи тогда со- 
мневались в благополучном ее исходе. Но не- 
иссякаемый оптимизм, воля кжизни Ивана Алек- 
сеевича взяли верх. Опытные врачи в своей 
практике не встречали пациента, который на во- 
лоске от смерти может шутить и улыбаться. Тог- 


ня всех, истины ищущих, но | 


обнадеживающее 


служащий примером 


|| 
присутствовавшие при] 
| испытаниях вышеназванного лица во всех стадиях 


упорство, на основанш 


уется впредь всеми писаными и 
ствами и правами, даваемыми 


тост одиста 


да и появился на свет такой необычный доку- 
мент: 


Коллектив кафедры общей 
хирургии ПГУ им. О,В.Кууси- 
нена и хирургического 
отделения Республиканской 
больницы 
МЗ КАССР. 


награждает похвальной 
грамотой 


ПЕТРОВА Ивана 
Алексеевича 


за огромное мужество, 

проявленное в процессе 

лечения, выносливость, 
самообладание, стремление 
быть здоровым и высокую 
культуру. 


„Зав. кафедрой общей 
хнрургии локтор 
медицинских) наук 


Е. КАРАШУРОВ 


"Зав. хирургическим 
отделеннем засл, врач 
РСФСР и КАССР 
КГОТОВЦЕВА 


Таков наш герой, рожденный в тод начата 
первой мировой войны. 


Размеры одной газетной публикации не по- 
зволяют рассказать о ратных подвигах, редак- 
торской деятельности заслуженного работника 
культуры РСФСР Ивана Алексеевича Петрова. 
Об этих страницах его биографии разговор осо- 
бый. 

Владимир ПЕТРОВ  — 
г. Петроз дск. _ 


о на < е нй Ао ААА = 


дию Брежнев тепло меня поблагода- 
рил и сказал: “Теперь у тебя в Москве 
есть знакомый. Будешь в столице - за- 
ходи. Мой адрес: Кутузовский проспект, 
26”. 


Зала. хирургическим 
отделением засл. врач 
РСФСР и КАССР 
К.ГОТОВЦЕВА 


окос хомо бы" о 


теран Великой Отечественной войны. День 
Победы встретил вместе с представителями 
‘советского командования в ставке Маннергей- 
ма в качестве переводчика. Работой перевод- 
чика отмечен весь жизненный путь Ивана Алек- 
сеевуча. © том, что он переводчик высшего 
хласса, говорит уже тот факт, что Петров яв- 
пялся председателем комиссии Карельского об- 
хома КАСС по проверке качества переводов 
мафжемстско-пенмаском гмтературы на финский. 
79 МУССММ \Аа № языке 
а 
хмествезамхами Мема КАпехсоеюмаа ма долж 
мости председателя комиссии были О.В. Куу- 
синен, И.И; Сюкияйнен, В.М. Айрола. Как доро- 


и как таковой да пользуется впредь всеми писаными и 
Приглашением я не воспользовал- неписаными преимуществами и правами, даваемыми 
ся, априятные воспоминания остались. | ПР ток ЕРО 5, АА) 
Подобного не могу сказать о Подгор- Ааа П а. 
ном, хотя сопровождал его в Финлян- = 
дию четыре раза. К тому же и работ- 
ники отдела МИДа ревностно и под- 
черкнуто неуважительно относились ко 
мме при оформленим необходимых докумен: 
тов. Программы поездок были очень напряжен 
ными. переводить приходилось много. МИДов- 


Диплом подписали: парильщик Кпухко Пек 
хенен (адъютант през 
( остранных д 


Таков наш горой, рожденный в год начала 


гую семейную реликвию хранит Иван Алексее- 
вич товарищескую благодарность от финского 
издательства за большой вклад в перевод и 
доведение до читателей страны Суоми произ- 
ведений Ленина на финском языке. 
= А еще, = с теплой улыбкой говорит Иван 
Алексеевич, - многих советских и ‘финляндских 
руководителей я видел в чем мать родила. 
Финское гостеприимство предусматривает со. 
вместное посещение сауны хозяином и гостем. 
Разве обойдешься там без переводчика? 


ские чиновники не давали даже ознакомиться 
заблаговременно с текстом заготовленных ре- 
чей. Возникала необходимость делать и синх- 
ронный перевод. По спучаю 30-летия вы ода 
Компартии Финляндии из подполья на стадио- 
не был митинг, где присутствовало более 30 
тысяч человек, 

Текст речи И:В. Капитонова до 
увидеть не удалось. И все же с зад 
вился. 


- Во время одной из поездок мне вручили 


га мне 
й я спра- 


зав. отделом МИД Финляндии) 
пи этим документом отмечено лучшее со- 
Петрова, то другой до- 


ана Алек- 
в своей 


первой мировой войны. 

Размеры одной газетной пубпикации не по- 
зволяют рассказать о ратных подвигах, редак- 
торской деятельности заслуженного работника 
культуры РСФСР Ивана Алексеевича Петрова. 
Об этих страницах его биографии разговор осо- 
е 


АЙ. 


Владимир ПЕТРОВ 
г. Петрозаводск. 


ж ПО 
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ПОСЯСИЯЯ Я СИРИН 


и - Г 
Век живи - век учись!” - справедливо говорили мудрецы, пытаясь определить человеку 


№, 


основной ориентир своей жизни - это здоровье. 


ача 

Это необходимо для того, чтобы не Е И Мат анараа промагдане 

ся от главного в бане, для чего занял свое вре- неприятности", У не принцу ест будун 

мя и не огорчаться такими поступками ок - дей 

ющих тебя людей, как сушка сура в па, последнее действительно так. Здесь вы не м 

приемами саморегуляции, и полив холодной водой в парной скамеек, гром- 

регулировка режима труда и кими выкриками, перемешанными нецензурной 

отдыха бранью, развязность манер поведения вплоть 
Отдых бывает активный и до мытья в общественном тазу своих тапочек, 

пассивный. Одним из них не снимая их с ног. у 

является - отдых в бане. Це- К сожалению, такие отклоненья от нормы 

лебный жар бани очищает существуют в нашей жизни и случаются при 

тело и душу, освежает и посещении бани; 


мящийся сохранить здоро- 
вье, должен дружить с пси- 
хогигиеной. Это и профилак- 
тика стрессов, и овладение 
навыками автотренинга, 


суставного аппарата. Баня 
мен веществ, ра улучшает также об- 


до- 

РОВЬЕ - это 

проявление нор- 

мальной - активной и 

° полнокровной жизни челове- 
ка. Древние философы утвержда- 
ли: "Ни богатство, ни слава еще не де- 

лают человека счастливым. Здоровый нищий 
счастливее больного короля!" Показатель креп- 
кого здоровья - не только отсутствие болезни, 
но и наличие высокой работоспособности, оп- 
тимистического настроения, гармонического раз- 
вития физических и духовных особенностей лич- 
т помнить, чтоів наше время высоких 
нервно-эмоциональных нагрузок человек, стре: 


—— 
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бодрит, укрепляет здоровье, 
просветляет ум, сохраняет 
на долгие годы мужскую силу и красоту. 

Психоэмоциональной разгрузке способствует 
и беседы на вольные темы, которые ведут меж- 
ду собой мужчины, чувствующие себя равными 
и свободными в этом теплом и уютном мирке. 

К бане нужно готовиться. Речь идет не толь- 
ко о венике. 

Поэтому, если вы завтра пойдете в баню, то 
сегодня откажитесь от мясомолочных блюд, ог- 
раничьте потребление пищи. На завтрак легкий 
‘салат из овощей или стакан кефира, а от обеда 
и ужина воздержитесь. Тогда банная процедура 
даст вам наибольший эффект и доставит удо- 
вольствие. 

Кроме этого, должна быть определенная ком- 
пания единомышленников, у которых уровень 


Это не приносит парильщику того эмоцио- 
нального комфорта, за которым он пришел в 
БАНЮ. 


На Рұсн о ване говорнлн: 


“Баня - это вторая мать родная!” 

Ну, а, если так образно баню величают как 
мать, то в ней с уважением нужно относиться 
и к окружающим. 

Итак, вы морально настроились, подготови- 
лись, компания определена, наметили ‘день не- 
дели, время, и поставили это мероприятие - 
БАНЮ, жизненно важнейшее для вас на пер- 
вое место; все остальные дела - “на потом“. 
Нельзя говорить: “Мне некогда, я иду в баню". 
Не все вас поймут. Скажите дома, начальнику: 
“У меня ответственная встреча с более высо- 


Русская Баня, . 
сауна 
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Меня часто. спрашивают; *} 
посещать баню?“ Целесоовранимасто следует 


дура с последующим заходом в парилку." 


До стречн 


в ване!  — 


4 х 
РЕАБИЛИТАЦИЯ МИКРОБА 
Холецистит - это воспаление 
желчного пузыря. в котором накап- 
ливается желчь - секрет печени. По 
современным представлениям это 
происходит, когда нарушается со- 
‘став желчи и создаются условия для 
образования камней - нерастворен- 
ные вещества кристаллизуются ина- 
зинают расти, как сталактиты в пе- 
_ щере. — 
Еще недавно считалось, что в 
нарушении образования и выведе- 
ния желчи повинны микроорганизмы, 
вносящие инфекцию в печень и ее 
“окружение”. Сегодня доказано, что 
не они главные виновники. Попро- 
буйте в предлагаемом списке: под- 
‘черкнуть свои факторы риска (они 
‘даются в порядке снижения значи- 
мости) и сами ‘поймете, поместить 
(ли эту статью под стеклом на вид- 
_ ном месте или задвинуть подальше. 


нотой, многократной рвотой, вздути- 
ем живота, иногда - задержкой сту- 
ла. В этой ситуации требуется сроч- 
ная госпитализация. 

Больные хроническим холеци- 
ститом обычно ощущают тупую, но- 
ющую боль в области правого под- 
реберья, постоянно возникающую 
через 1-3 часа после обильной и 
особенно жирной пищи и жареных 
блюд. Боль отдает в область право- 
го плеча и шей или правой лопатки. 
Нередки ощущение горечи и метал- 
лического вкуса во рту, частая от- 
рыжка воздухом, тошнота, метео- 
ризм; чередование поносов и запо- 
ров. Могут присоединиться раздра- 
жительность, бессонница. 

У одной трети пациентов-хрони- 
ков наблюдаются так называемые 
атипичные формы болезни. Для 
кардиологической (сердечной) фор- 
мы свойственна длительная тупая 
боль в области сердца, возникаю- 


5 стадия холецистита - 


серьезный смысл. 


я 


и, 


СЛИ ЕЩЕ недавно 
диагноз “холецистит” 
читался как досадный, но 

“несмертельны 
сегодня он приобрел куда более 


В соответствии с последней международной 
классификацией болезней все заболевания желчного 
пузыря отнесены к рубрике ХОЛЕЛИТИАЗ. 

И львиную долю в ней занимает именно 
ХОЛЕЦИСТИТ, включивший в себя как бескаменные 


формы {некалькулезный), 


так и желчнокаменную 


болезнь - недуг опасный и коварный. В зависимости от 
места расположения камней врач может написать в 


истории болезни ХОЛЕЦИСТОЛИТИАЗ 


сосредоточены в желчном пузыре, 


ВНУТРИПЕЧЕНОЧНЫЙ ХОЛЕЛИТИАЗ 


лишь времени и обстоятельств. 
Вот и поговорим об “ 


“Справа болит, шершавый 


Важнейшая мера, предотвраща- 
ющая образование камней, - созда- 
ние условий, препятствующих зас- 
тою желчи. Для этого необходимо 
есть не реже 4-5 раз в день, причем 
в одно и то же время, придержива- 
ясь так называемой диеты №5. Пи- 
тание очень важно: ведь каждый 
прием пищи стимулирует выделение 
определенной порции желчи; 

Диета №5 включает достаточное. 
количество полноценного белка, со- 
держащегося в молоке и молочных 
продуктах, рыбе и мясе, а также 
овощей-и-Фруктов, богатых. расти. 
тельной клетчаткой и витаминами, 
растительного масла. Я 


ВОТ ПРИМЕРНОЕ МЕНЮ 
НА ДЕНЬ 


8 часов утра - первый легкий 
завтрак: паровые котлеты, нежирная 
отварная рыба, овощное пюре, про- 
стокваша, чай средней крепости, 

11 часов - стакан яблочного ком- 
пота и ломтик белого хлеба, 

14 часов - тарелочка овощного, 
или молочного супа, кусочек варе- 
ной курицы, жидкий кисель. 


ОИ Е у р 


камнях в общем желчном протоке. 

Термины довольно сложны для произношения, 
прость: для понимания. Достаточно уяснить, что 1-я 
начало желчно-каменной болезни, 
2 } под каким бы “титулом” она ни значилась. Вопрос 
истоках”. 

История холецистита стара как мир, 
трудах античных врачей и русских летописях. 

В Салернском кодексе здоровья (ХІМ век) сказано: 
язык, 


ВА. 


- если камни 


- если они в 
печеночных протоках, или ХОЛЕДОХОЛИТИАЗ - при 


В 2-3 приема за 15 мин! 

о еды 
Показан при не о 
метеоризме. 


щей 


опис 


но 


ана в 


тья мяты перечной = 


сячелистника - 20г 


устойчивом стуле, 


звук в ушах постоянный, 

Сон пропадет, а часто и рвота - 

от желчи избытка, 

Сильная жажда и боль в животе, 

выделенья со слизью, 

В сердце уколы, тошнит и желание есть 

пропадает, у 

Пульс же и твердый, и слабый, 

часто лихорадочен также”. 

Вот только советы по избавлению от 
болезни на протяжении столетий были сродни 
пожеланию: “если смерти, то мгновенной...”. 
Обнаруживали заболевание на довольно 
поздней стадии, когда оно давало о себе знать. 
Императрица Анна Иоанновна скончалась в 
страшных муках в окружении беспомощных 
лейб-медиков. Великий С.П. Боткин отказапся 
от лечения, лучше всех зная его 
бесперспективность, и умер от желчнокаменной 
болезни. 

Сегодня, страдая холециститом, можно не 
торопиться с завещанием, если поспешить с 
лечением. Да и своевременный диагноз не 
представляет особых проблем: достаточно 
обратить должное внимание на первые 
симптомы, первый приступ. Знание же причин 
заболевания позволит одним не допустить его 
вовсе, другим спланировать жизнь так, чтобы 
выздоровление наступило быстрее. 


ә в 


- НЫЙ сок по 1/2 стакана 2-3 раза в 

день до еды в теплом виде усили- 
вают секрецию желчи, желудочного 
и панкреатического соков, оказыва- 
ют лечебное действие при болезнях 


печени, желчного пузы 
гепатитах. Ури хо 


ае орази г. т гавварис обыкновенный. Яго- 
20г, трава ты. жие и сушеные) обладают 


желчегонным действием. 


горькой = 20г. При" Земляника ле Й 
вечером по стакану иат Утром и и листьев испала: Маси а 
до еды 79У минут желчегонного средства с 
При симпто ТО 3 
мах обост овых ложек нато! 

ОО питта вх номендуют при желчном Вет 
Ной -10г, трава полыни мяты перече_ Я 

х] ниго) 210г: 
цветки бессмертника песчаной 5 107 


чика - 10г 


Ной 


- 40 г. 


еды. 
Болеутоляющее 


ющее действи 
трава чистотела - 
перечной - 50 г. П 
вечером по’ стака 


до еды. 


Ге Е = 


50 


= 10г, корень о, в; 

о ан- 
‚ корень марены аи 
Принимают утром и вече- 


ром по стакану 
е оказывает сбор: 


ринимают утром и 
НУ за 20-30 мину" 


и успокаива- 


г, листья мяты 


ў 


РЕАБИЛИТАЦИЯ МИКРОБА 


ные вещества кристаллизуются и на. 
чиңают расти, как стапактиты в пе. 
щере. 

Еще недавно считалось, что в 
нарушении образования и выведе- 
ния желчи повинны микроорганизмы, 
вносящие инфекцию в печень и ее 
“окружение”. Сегодня доказано, что 
не они главные виновники. Попро- 
буйте в предлагаемом списке под- 
черкнуть свои факторы риска (они 
даются в порядке снижения значи- 
мости) и сами ‘поймете, поместить 
пи эту статью под стеклом на вид- 
Ном месте или задвинуть подальше; 


ФАКТОРЫ РИСКА 


РАЗВИТИЯ 
ХОЛЕЦИСТИТА 


ГЕНЕТИЧЕСКИЕ: семейная 
предрасположенность, аномалии 
развития желчевыводящих путей, 

ДЕМОГРАФИЧЕСКИЕ: белая 
раса, женский пол, пожилой возраст, 
место проживания (жаркий кпимат). 

ДИЕТИЧЕСКИЕ: пища, бедная 
растительными белками и волокна- 
ми, с избытком углеводов и живот- 
ных белков, а также голодание и низ- 
кокалорийные диеты. 

МЕДИЦИНСКИЕ: ожирение, бе- 
ременность, цирроз печени, гемоли- 
Тическая анемия, сахарный диабет, 
воспалительные заболевания кишеч- 
ника, дислипопротеинемия, инфекци- 
онное поражение желчевыводящих 
путей, спинномозговая травма, при- 
менение препаратов с гипохолесте- 
риновым действием, диуретиков, 
эстрогенов и их аналогов, оральных 
контрацептивов на основе прогести- 
нов. 

Если вы подчеркнули достаточ- 
но много строк, стоит запомнить ти- 
пичные варианты проявления забо- 
леваний желчного пузыря. 

Острый холецистит начинает- 
‘ся внезапно с боли в правом подре- 
берье. В течение нескольких часов 
она усиливается: движения, даже 
глубокое дыхание делают боль по- 
чти нестерпимой. Нередко человек 
принимает вынужденное положение 
на спине или правом боку. Повыша- 
ется температура. Язык сух и обло- 
жен. Приступ сопровождается тош- 


нотой, многократной рвотой, вздути- 
ем живота, иногда - задержкой сту- 
ла. В этой ситуации требуется сроч- 
ная госпитализация. 

Больные хроническим холеци- 
ститом обычно ощущают тупую, но- 
ющую боль в области правого под- 
реберья, постоянно возникающую 
через 1-3 часа после обильной и 
особенно жирной пищи и жареных 
блюд. Боль отдает в область право- 
го плеча и шеи или правой лопатки 
Нередки ощущение горечи и метал- 
лического вкуса во рту, частая от. 
рыжка воздухом, тошнота, метео- 
ризм, чередование поносов и запо- 
ров. Могут присоединиться раздра- 
жительность, бессонница. 

У одной трети пациентов-хрони- 
ков наблюдаются так называемые 
атипичные формы болезни. Для 
кардиологической (сердечной) фор- 
мы свойственна длительная тупая 
боль в области сердца, возникаю- 
щая после обильной еды (нередко в 
положении лежа). 

Эзофагические (желудочные) 
формы характеризуются упорной 
изжогой, сочетающейся с тупой бо- 
лью за грудиной. После обильной 
эды иногда появляется ощущение 
“кола” за грудиной. Боль упорна и 
длительна. 

Кишечные. формы отличаются 
вздутием живота, малоинтенсивной 
четко не локализованной в нем бо- 
ЛЬЮ, склонностью к запорам. 

Латентные формы (скрытое 
камненосительство) проявляют себя 
лишь субфебрильной температурой. 
Диагноз всего атипичного довольно 
сложен и без привлечения современ- 
ных методов исследования, лабора- 
торной диагностики невозможен 


МОЛОКО КАМЕНЬ ТОЧИТ 


Не будем лукавить - практичес- 
ки каждый что-то. открыл для себя в 
списке факторов риска. Значит ли 
это, что образование желчных кам- 
ней неизбежно? Конечно же, нет. Но, 
не полагаясь на судьбу, каждый 
может в значительной мере от них 
застраховаться. Для этого достаточ- 
но просто вести здоровый образ 
жизни, включающий полноценное пи- 
тание. а 

Сложнее, если желчный пузырь 
уже воспален, хотя до образования 
камней дело еще не дошло. Самое 
время обратиться к лечебному. пи- 
танию и траволечению. Разумеется, 
посоветовавшись с лечащим врачом 
и строго выполняя все предписан- 


ные им рекомендации. 


Русс 
3 


Важнейшая мера, предотвраща- 
ющая образование камней, - созда- 
ние условий, препятствующих зас- 
тою желчи; Для этого необходимо 
есть не реже 4-5 раз в день, причем 
В одно и то же время, придержива- 
ясь так называемой диеты №5, Пи- 
тание очень важно: ведь каждый 
прием пищи стимулирует выделение 
определенной порции желчи. 

Диета №5 включает достаточное 
количество полноценного. белка, со- 
держащегося в молоке и молочных 
продуктах, рыбе и мясе, а также 
овощей и фруктов, богатых расти- 
тельн клетчаткой и витаминами, 
растительного. масла. 


ВОТ ПРИМЕРНОЕ МЕНЮ 


НА ДЕНЬ 


8 часов утра - первый легкий 
завтрак: паровые котлеты, нежирная 
отварная рыба, овощное пюре, про- 
стокваша, чай средней крепости. 

11 часов - стакан яблочного ком- 
пота и ломтик белого хлеба 

14 часов - тарелочка овощного 
ИЛИ молочного супа, кусочек варе 
ной курицы, жидкий кисель. 

17 часов - стакан молока ипи 
фруктового сока, 

20 часов - паровой белковый 
омлет, гречневая каша, компот или 
кисель. 

23 часа - простокваша или ке- 
фир с кусочком белого хлеба, ста- 
кан отвара шиповника, 

Исключите из рациона наварис- 
тые бульоны (мясные, куриные, рыб- 
ные, грибные), тугоплавкие жиры 
(свиное, баранье, говяжье сало), 
жирные сорта мяса, птицы ‘и рыбы: 
Избегайте всего, жареного, копчено- 
го, сдобного, а также острые припра- 
ВЫ и пряности. То же касается редь- 
ки, редиса, репы, чеснока, хрена и 
щавеля. Алкоголь противопоказан в 
любом виде и количестве. 

Для профилактики и лечения 
холецистита полезно ежедневно 
пить абрикосовый и персиковый 
соки, смесь соков моркови и огур- 
Цов. 

Желчегонным и успокаиваю- 
щим свойствами обладают и на- 
стои лекарственных растений (сы- 
рье, залитое кипятком и томленое 
на водяной бане 15 минут). Исполь- 
зуют следующие сборы. Плоды тми_ 
на - 10г, кора крушины - З0г, корень 
алтея лекарственного - 10г, листья 
мяты перечной - З0г, листья шал- 
фея -30г. Настой принимают вече 
ром за 15 минут до еды в зависимо_ 
сти от характера стула: при нормаль- 
ном - стакан, при задержке стула -2 
стакана. Кора крушины - 20г, листья 
мяты перечной - 20г, трава чистоте- 
ла - 15 г, трава зверобоя - З0г. На- 


цветки ромашки аптечной - 30г. В 
течение дня выпивают стакан настоя 


стой принимают через день по 2:3 ваниях печени и желчного пузыря, 
стакана перед едой. Листья мелис- при колитах с недостаточным опо: 
сы - З0г, листья мяты перечной ~ ЗОг,. рожнением кишечника. 


квашеной капусты и свежий капуст- 


к ~ «ә еее 


в 2-3 приема за 15 минут до еды. 


Показан при неустойчивом стуле, 
метеоризме. 
При диспепсии, сопровождаю- 
щей порой воспаление желчного 
пузыря, показан сбор: цветки ромаш- 
ки аптечной - 10г, кора крушины - 
10г, плоды фенхеля - 10г. цветки 
бессмертника песчаного - 20г, лис- 
тья мяты перечной - 20г, трава ты- 
сячелистника - 20г, трава полыни 
горькой - 20г. Принимают утром и 
вечером по стакану за 20-30 минут 
до еды. 
При симптомах обострения 
хронического холецистита реко- 
мендуется сбор: листья мяты переч- 
ной -10г, трава полыни горькой - 10г, 
цветки бессмертника песчаного - 10г, 
ора крушины - 10г, корень одуван- 
чика - 10г, корень марены красиль- 
НОЙ - 40 г. Принимают утром и вече- 
ром по стакану за 20-30 минут до 
еды 
Болеутоляющее и успокаива- 
ющее действие оказывает сбор: 
трава чистотела - 50 г, листья мяты 
перечной - 50 г. Принимают утром и 
вечером по’ стакану за 20-30 минут 
до еды. 
Курс лечения - 2-3 месяца. 
Овощи, ягоды и фрукты, благо- 
творно влияющие на органы пище- 
варения 


Капуста белокочанная. Рассол 


КАЯ БАНЯ 
Сана 


№12. 199, 


25 


редить: все средства, о которых 
Тыква обыкновенная. Каша из упоминается в этой статье, по- 
пшена и мякоти тыквы Улучшает казаны только в слу 


ный сок по 1/2 стакана 2-3 
день до еды в теплом виде. 
вают секрецию желчи, желудоч! 
и панкреатического соков, ока - 
ют лечебное действие при болезнях 
печени, желчного пузыря, холангио- 
гепатитах. С 
. Барбарис обыкновенный. Яго- 
ды (свежие и сушеные) обпадают 
желчегонным действием. й 

Земляника лесная. Настой ягод 
и листьев используют в качестве 
желчегонного средства. Свежий сок 
по 4-6 столовых ложек натощак ре- 
комендуют при желчно-каменной бо- 
лезни. 

Шиповник коричный. Настой 
плодов способствует желчеотделе- 
нию, оказывает бактерицидное дей- 
ствие и регулирует секреторно-мо- 
торную функцию желудочно-кишеч- 
ного тракта. 

С лечебной и профилактической 
целью применяют также готовые 
фитопрепараты: фламин, танацехол, 
флакумин. 

Хорошо себя зарекомендовали 
лиобил - препарат из желчи живот 
ных, а также синтетические ?%лекар- 
ства - оксафеналин, циквалон. А вот 
популярный аллохол почти бесполе- 
зен. 

В заключение хочется! предуп- 


№ 
3% 


К 


если 


чае, 


реек 


ОСТАВИТ ТИТ 28 М Р С ФБИ СОЗСУЕИСЕ = . ат? овен 


уе 


Если правильно заполнить кросеча? нвор 


известную народную поговор 


1. Брачный обряд. 2. Служебное помещение в бане. 3. Лекарственное растение. 4. Что бросали скифо-сармат- А КРО ССВ ОРД В «РБС» №1 1-99 
ские племена на раскаленные камни в шалаше - парной? 5. Рабочая специальность. 6. Лекарственное растение: 


7. Отделение в бане. 8. Столица азиатского государства. 9. Область медицины. 10. Медицинский инструмент, ПО ВЕРТИКАЛИ: 1. Кружка. 2. Скип. 3. Диск. 4. Настой. 7. Клапан. 
облегчающий осмотр определенных органов. 11. Населенный пункт в Кении. 12. Специалист по мыловарению. 13. 8.Веник. 10. Пихта. 13. Розеола. 14. Адресат. 16. Топка. 18. Резак. 21.Вет= 
Растение семейства крестоцветных. 14. Водоем в бане. 15. Автор высказывания: “Дайте мне точку опоры и я ка. 22, Чайник. 23. Мазут. 27. Кизляр. 28. Сектор. 31. Гота. 32. Папа. 

переверну весь мир”. 16. Моющее средство. 17. Безалкогольный напиток. 18. Город в Харьковской области. 19. | ПО ГОРИЗОНТАЛИ: 5. Арака. 6. Китай. 9. Полок. 11. Сенека. 12. Нос- 
Часть отчетного года. 20. Пружина. 21. Город в Марокко. 22. Разряд. 23. Процесс выделения пота. 24. Сырье для чик. 15. Лист. 17. Команда. 18. Рута. 19. Спикер. 20. Береза. 24. Цена. 25- 
приготовления чая. Составил ВК | Апзамай. 26. Квас. 29. Оказия. 30. Беркут. 31. Грипп. 33. Кяхта. 34 Шпион: 


Сү 


то @ ооо 


Ба - Ты сошла с ума! Ну зачем привезла этого 
гарантируете, что это подлинный Пикассо? доктора? Это же ветеринар! 


Пациент обращается к врачу: - Сосед, почему вы никогда не пользуетесь 
- Ест \ > ; 
стественно! Ведь ты же упап с лошади. - Доктор, никак не могу ужиться с женой. Дня лифтом? 
Р © © © не проходит, чтобы мы не поссорились. Что - Видите ли, там висит табличка. 
- Здесь, в деревне, - рассказывает фермер делать? на 5 человек», а у меня никогда не хв: 
дачнику, - людей по утрам будит петух. - Все дело в том, что вам некуда тратить эне Е стальн с 
= = = . р- времени, чтобы п. >| 
08. 2 ы >) НЫ поставьте его, пожалуйста, на во- рас сватуојввм проходить в день не менее рех : воа •) А, 
е наси Ы. Д о =) ә певт ров. Через пару недель позво- 
= Ты не знаешь, где наша старая пила? ре: кана 
у 2 Встречаются два собаковода. Один спраши. Через пятнадцать дней тот же пациент звонит ај 
= Из кухни раздается голос тещи: раса Ад Е ко. Ег ВМА т же вра. Знаешь, наш Бопек получил двойку по гео 
т = Если я и пила, то еще гео аа на а чу: графии, потому что не знал, тде находится 
де. Не такая старая! й /-ТВОЯ ЗАЩИТНА ГИМНАСТЕРКА Е Африка. 
Е б | = Да вот научил свою борзую на |(„- к - Доктор, како м Я 
в © о ое ө коньках кататься. хорошо! Боль- МЫ) н ЭЕ раб 
и упрекает супруга: - Постой, постой! Какая борзая? шое вам спа- Дате ОВ алекугнаснарерма тат 
ньше ты был счастлив, если видел меня Это же боксер! о егр, который ездит на работу на трамвае. | 
минут в день! - Нет, это - борзая. Просто она А. 


УД Ножи БО НАРОИЧИИНОРИ 2 = 


тормозить еще как следует не на- 
училась. 


ео © 


Жена задумчиво глядя в окно, го- 


гол УВАЖАЕМЫЕ ЧИТАТЕЛИ 


МЫ ОБРАЩАЕМСЯ К ТЕМ; КТО ЕЩЕ. 
ПОДПИСАТЬСЯ. НА Г) 


ереве! Е Ви 3 ; 5. Арака. 6, Китай. 9, Полок. 11. Сене 
я ныи: напиток. 16. город в Харьковской области: о, ПО ГОРИЗОНТАЛИ 

п рну весь мир’. 15. моющее ее МАО 221 Разряд. 23. Процесс выделения пота. 24. Сырье для Ш чик, 15, Лист, 17. Команда. 18. Рута, 19, р 20 реса 24. 

А Ито Составил ВК | Алзамай. 26, Квас. 29. Оказия; 30. Беркут. 31. Грипп. 33. 

приготовления чая. с 2810 Е Кяхта 


Е ее 


2 обеда о один роб 


- Ты сошла с ума! Ну зачем привезла э © © © Сосед, почему А 
С м - Сосед, льзуетесь 
Й ?. Это же ветеринар! Пациент обр ся к врачу: 
- ете, что это подлинный Пикассо? доктора? а , 
Зы тарантиру ак = Естественно! Ведь ты же упал с лошади - Доктор е могу ужиться с женой. Дня лифтом е... =. 
в те ео у ©. © © © © не проходит, чтобы мы не поссорились. Что  - Видите ли, там виси т гае 
; еня нико! хватает 
? на 5 человек», а у м 
- вает ферме делать ПЕР Эна 
Боот, ата тю совы, х и а НА диев - Все дело в том, что вам некуда тратить энер- времени, чтобы подождать осталы 
суре Ию = А х ходить в день не менее \ рех. 
Й О- гию. Советую вам проход 
= Ая хак а уар © © о оесевые его, пожалуйста, на в ДЕТИ КИЛОмОТЗОВ МЕБЕЛИ © © © р 
ы ните. Жена - мужу: = Р 
МУЖУ ТИПУ А аяда Спреззивает кему © © © Через пятнадцать дней тот же пациент звонит _ Знаешь, наш Болек получил двойку по гео- 
= Ты не знаешь, где наша старая пила? Встречаются два собаковода. Один лазии: тому, же (вра а оорийн НН ВНА саа нел 
Из кухни раздается голос тещи: вает: == а чу: Африка. 
- Если я и пила, то еще - Какие новости? (ТВОЯ ЗАЩИТНА ГИМНАСТЕРК А3 ў - Доктор, как муж на это: 
ие ея Серая! о ВАВОт ВУИ своюхборзую На? БИА С УМА ЛЕНЯ СВЕДЕТ ’__ | хорошо! Боль- _ где-то неподалеку у нас на ферме работает 
С © © А ататеся в” у а 2 | Ш0Ө вам спа- негр, который ездит на работу на трамвае. 
Жена упрекает супруга: - Постой, постой! Какая борзая? Е 08 | а 
- Раньше ты был счастлив, если видел меня Эхо же посед Ка сб) ЕП | 2 нь 
ть несколько минут в день! - пет, это - борзая. | | я 
м сейчас тоже! ы тормозить еще как следует не на- | Е" УВАЖАЕМЫЕ ЧИТАТЕЛИ! 
е ео НЯ | | МЫ ОБРАЩАЕМСЯ К ТЕМ; КТО ЕЩЕ НЕ УСПЕЛ 
| САТЬСЯ НА ГАЗЕТУ. 
Огромная овчарка набросилась на слесаря. © © © | подпи 
- Не бойтесь, не бойтесь, = кричит хозяйка, - Жена задумчиво глядя в окно, го- | | 
ей уже рт ты ворит: П «РУССКАЯ БАНЯ, 


Во время верховой прогулки муж вы- ь А< А к. |І САУНА, 
2 Вы больше не ссоритесь © ШВЫ МОЖЕТЕ СДЕПАТ ОТО ВА ЛЮБОГО МЕСЯЦА 
женой? | И В ЛЮБОМ ПОЧТОВОМ ОТДЕЛЕНИЙ 
=, Нет, конечно, я уже отошел 1 1 У 
на 150 километров от дома! 1 РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ, 
е е Ө БЕЛОРУССИИ, УКРАИНЫ, 
ДРУГИХ СТРАН СНГ И БАЛТИИ. 


Дед говорит внучке-студен 
10А Индекс в каталоге 


- В наше время девушки еще 
- Снег идет... 
Муж не отрываясь от газеты: ста краснеть! <<РОСПЕЧАТЬ»> - 32767 
- Скажи, что меня нет дома. - Представляю, что ты им го- 
© © © ворил... © © жх ж 
Врач встретил на улице жену своего пациента: Жена мужу: РАССКАЖИТЕ О НАШЕЙ ГАЗЕТЕ Своим: р 
- Скажите, - обращается он к ней. - Как чув- 


- Смотри, твоя рубашка, выс- 
ствует себя ваш супруг?! Он уже избавился от тиранная в порошке «Тайд» 
рассеянности? стала совсем белоснежной. 
= Как вам сказать, доктор... Видимо, еще не _ По правде говоря, я бы хо- 
‘летел из седла. Он сильно ушибся, лежит на совсем. Входя Утром в кухню, он сначала по- тел, чтобы она была такой, как №1 

а, стукивает ложечкой меня по голове, а затем раньше, - в клеточку, ЕН 
земле и ру! Я целует яйцо всмятку. 


Слава туре 


С нового года продажа «РБС» 
в рознице будет ограничена 
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ЕСА Вр ОЕ ОЕ ВИО 


Солидная часть на- 
шего рабочего дня 
«разбавлена» привыч- 
ными жидкостями: ра- 
бота – кофе – работа — 
чай. Но все эти надоев- 
шие «рабочие» напитки 
можно (и нужно!) заме- 
нить палитрой ярких, 
вкусных, полезных со- 
ков. 

Апельсиновый сок — 
лучший источник витами- 
на С. Он также укрепляет 


Авторитетные аме- 
иканские диетологи 
оставили перечень де- 
ти групп продуктов, 


^. 
И 
Й И мн 


_ РАБОЧИЕ НАПИТКИ 


кровеносные сосуды. В то- 
матном соке много лимон- 
ной, яблочной, щавелевой 
кислот. Они важны для хо- 
рошего обмена веществ. 
Сердечникам лучше вы- 
бирать виноградный сок. 
Он предотвращает обра- 
зование тромбов. Сердце 
также укрепляет абрико- 
совый сок. Диабетикам 
полезен смородиновый 
сок. Для улучшения пище- 
варения и работы кишеч- 


ника подойдет грушевый 
сок. При заболеваниях же- 
лудочно-кишечного трак- 
та рекомендуется также 
сливовый сок. Курильщи- 
ки пусть остановят свой 
выбор на яблочном соке: 
Он «заботится» об орга= 
нах дыхания: Вишневый 
сок богат железом и ук- 
репляет стенки кровенос- 
ных сосудов. При заболе- 
ваниях почек незаменим 
ананасовый сок. 


АРОМАТЫ ь 
ЙОГУРТОВЫХ БАКТЕРИЙ 


В закваске настоя- 
щего йогурта живут два 
вида микроорганизмов: 
болгарская палочка и 
термофильный стреп- 
тококк. б 

Болгарская палочка — 
бактерия, подавляющая 
гнилостную микрофлору 
кишечника. Термофиль- 
ный стрептококк придает 
йогурту особенный аро- 
мат: без него получалась 
бы простокваша: 

Иогуртовый напиток 
отличается от йогурта 


ПРОДУКТЫ, 
БЕЗ КОТОРЫХ НАМ НЕ ЖИТЬ 


3. Разнообразные 
орехи; источник полез- 
ных мононенасыщенных 
жиров, волокон, белков, 
минералов и витаминов. 


4. Жирная рыба (ту- 
нец, сардины, лосось 
ит.п.), содержащая много 
омега-три жирных кислот, 
которые препятствуют 
возникновению ишеми- 
ческой болезни сердца. 

5. Авокадо — источник 
витамина Е, а также ка- 
ия, который противодей- 

вует развитию 
ческой болезни, 


тем, что содержит очень 
мало живых бактерий и 
поэтому не обладает це- 
лебными свойствами, но 
зато хранится ‘гораздо 
дольше. Чтобы получить 
такой напиток, в йогурт 
добавляют стабилизатор 
(пектин, желатин, крах- 
мал), позволяющий ему 
выдержать нагревание, а 
затем пастеризуют. Кста- 
ти, все российские йогур- 
ты не пастеризуются, и в 
них полезные. бактерии 
остаются живыми: 


7. Соя и прочие бобо- 
вые. 

8. Хлеб, хлопья, каши 
и макаронные изделия 
Из недробленого зерна и 
муки грубого помола. 

9. Яйца. 


10. Черный шоколад. 


ки-альбиносы 

тот же вкус и облад 
теми же кулинар 
свойствами, что и 
тые, но предоста 
поварам больше ТЕ 
ческих возможносте! 


• Группа европейс- 
ких ученых разработала і 
упаковку для заморо- 
женных продуктов” 
Асіуе Со!оиг, которая 
краснеет, если продук- 
ция испорчена, размо- 
раживалась или истек’ 
срок ее хранения. 


„ Первая в истории 
страны Академия кули- 
нарного искусства ско- 
ро откроется в Риме. В 
ней будут проходить се- 
минарские занятия по 
отдельным темам: рыб- 
ные и мясные блюда, 
свинина и дичь; сыры 
вина Италии и мира. 


* Ученые из Чили по- 
лучили химикат, кото- 
рый может сделать 
сладким кислый про- 
дукт. Проведя синтез 
малайского растения 
куркулиго, они изгото- 
вили пищевую таблет- 
ку, при помощи кото- 
рой, например, уксус 
можно превратить в 
сладкий напиток. 


• Американские ис- 
следователи выяснили, 
что большинство людей 
неправильно пьют кофе. 
Для большей работос- 
пособности в течение 
всего дня кофе следует. 
постоянно ._ прихлебы- 
вать. Те, кто пьют с. ў 


«РЫБНЫЕ ШАРИКИ» 


Филе любой соленой 
рыбы мелем в блендере 
или прокручиваем в мя- 
сорубке. Отдельно трем 
на мелкой терке сыр 
твердых сортов. В дру- 


гой посуде взбиваем 
слив. масло с тертым 
чесноком и вареным яич- 
ным желтком. Делаем 
небольшую лепешку из 
рыбной массы, в середи- 
Ну выкладываем немно- 
го желтково-сырной мас- 
сы. Соединяем края и 
обкатываем в сыре. Ста- 
вим в холодильник. 
Очень необычно. 


САЛАТ ИЗ 
> КАБАЧКА ЦУКИНИ 


® 1 молодой кабачок, 
1 крупное яблоко, 1 мари- 
нованный огурец, 1 луко- 
вица, укроп, 1 ст.:л: саха- 
ра, майонез. 


терке кабачок, яблоко и 
перемешиваем. Добав- 
яем мелко нарезанные 
рец, лук и зелень ук- 
па, сахар, майонез и 
ва перемешиваем. 


АТ ИЗ КАРТОФЕЛЯ 


соленых или ма- 
их оибов, 2 кар- 
соленого 
етаны, 


н 
И веточками пет- 
рушки. Перед употребле- 
нием перемешать. Сала- 
тик очень легкий, воз- 


Натираем на крупной душный. 


23 февраля. Порадуй: 
чьи вкусовые И 


є Шими читательницами на своих мужьях, 
ЗАКУСКА Грибы, картофель, 


огурец нарезать ломтика 
ми, перемешать и запра- 
вить сметаной, Сверху 
посыпать порезанным зв- 
леным луком. 


МОРКОВЬ НА ЗАКУСКУ 


Морковь шинкуем тон- 
Кой соломкой, солим, 
перчим, добавляем тол- 
ченый чеснок, сбрызгива- 
ем уксусом, заливаем 
раскаленным раститель- 
ным маслом и переме- 
шиваем. Даем настояться 
в течение суток. Количе- 
ство продуктов произ- 
вольное. 


САЛАТ «ОФИЦЕРСКИЙ» 


© 1 банка консервиро- 
ванной кукурузы, 3' сред- 
них помидора, 200 г ветчи- 
ны, 1 луковица, 2 сладких 
перца, 1 пакетик отварно- 
го риса, 100 г сыра, майо- 
нез. 


Помидоры, ветчину, 
лук и перец режем куби- 
ками. Все продукты раз- 
ложить по тарелке кусоч- 
ками по кругу. В середи- 
налить майонез, 


САЛАТ ИЗ КУРИЦЫ 
И СЫРА 


° 250 г жареной курицы, 


по 100 г сыра и зеленого 
горошка, 200 г густых сли- 
вок, уксус, хрен, соль. 


Курицу и сыр нареза- 


ем брусочками. Сливки 
взбиваем, 
хреном, уксусом, солью. 
Смешиваем курицу, 
горошек и соус. 


заправляем 


‚сыр; 


КАБАЧКИ ЖАРЕНЫЕ 
«АЛЯ МУЖА: 


Кабачки чистим, раз- 
резаем вдоль, убираем 
семена (если кабачок 
большой Уже), если каба- 
чок молодой, то жарьте 
вместе с семечками. Ре- 
жем на кольца или полу- 
кольца, солим, обмакива- 
ем в муке и жарим на 
растительном масле с 
обеих сторон. Складыва- 
ем в глубокую сковороду, 
переслаиваем толченым 
чесноком и зеленью пет- 
рушки, даем настояться 
под закрытой крышкой. 
Подаем с майонезом. 


ОГУРЦЫ С ГРИБАМИ 


» 


® 1 кг длинных свежих 
огурцов, 0,5 л мясного 
бульона (можно из куби- 
ка), 1 банка шампиньонов, 
1 луковица, 2 ст. л. слив. 
масла, 1 пучок зелени ук- 
ропа, 150 г сметаны, 200 г 
помидоров. 


Огурцы (обычно это 
сорт «Зозуля») очищаем 
от кожицы и разрезаем на 
куски длиной не менее 
5 см, вынимаем мякоть 
(но не до конца), чтобы 
получились стаканчики. 
Отвариваем их в бульоне 
10 мин. Лук нарезаем, 
пассируем на слив. мас- 
ле, добавляем мелко на- 
резанные грибы и тушим 
5—7 мин. Укроп мелко ру- 
бим, из мякоти огурца де- 
лаем! пюре в блендере. 
Смешиваем пюре с укро- 
пом, сметаной и доводим 
до кипения. Помидоры ре- 
жем кубиками, смешива- 
ем с луком и грибами и 
начиняем этой смесью 
огуречные стаканчики. 
Ставим их в глубокую ско- 
вороду, заливаем их зеле- 
ным соусом, накрываем 
крышкой и запекаем в ду- 
ховке 10 мин. К столу по- 
даем с отварным рисом. 
_. Екатерина ГОЛУБЧЕНКО, 

г. Красноярск 


САЛАТ «ФАСОЛИНКА» | 


® 1 ст. фасоли, 2 морко- 
ВИ, 2 головки репчатого 
лука, 2 пачки крабовых па- 


лочек или мяса, майонез, П 
соль. { 


Отварить фасоль до 
готовности, остудить. По- 
тереть морковь на терке 
или режем брусочками 
как на плов, лук режем 
полукольцами. Обжарить 
на подсолнечном масле. 
Режем крабовые палоч- 
ки, все смешиваем, чуть 
посолить и смазать майо-. 
незом. 

Попробуйте, очень 
просто и очень вкусно. 


САЛАТ «ВЕРОЧКА» 


® 1 ст. фасоли, 2 мор- 
кови, 2 головки лука, 
1 пачка крабовых пало- 
чек, 2 соленых огурца, 
2-3 яйца, сваренных вкру- 
тую, 200 г колбасы варе- 
ной, «Кириешки» с беко- 
ном, майонез, зелень. 


Морковь трем, режем 
лук полукольцами, обжа- 
рить чуть-чуть, добавить 
тертые на крупной терке 
огурцы. Тушим до готов- 
ности. Остудить. Режем 
колбасу, крабовые па- 
лочки, яйца. «Кириешки» 
смазать заранее майоне- 
зом, чтобы они пропита- 
лись и были мягкими. Все 
соединяем и смазываем 
майонезом. у 


Вера ЧИСТЯКОВА, 


с. Колтубанка. 
Оренбургская обл, 


КИТАЙСКОЕ НОВОГОДНЕЕ МЕНЮ. 


Вие от большей части мира, живущей по солнеч- 
ному календарю, в котором началом нового года уже 
давно считается 1 января, в Китае главенствующим счи- 
тается лунный календарь. И «новым годом» считается 
день между 20 января и 21 февраля, а точнее, первое но- 
волуние после зимнего солнцестояния. В наступающем 
2006 году этот день будет приходиться на 29 января. 


Цветная стихия 


Лунный календарь разбит на 12 пятилетних цик- 
лов, где каждому из 12 животных последовательно 
соответствуют 5 первоэлементов — дерево, огонь, 
земля, металл и вода. Наряду с данным делением су- 
ществуют еще и 5 цветов: синий, красный, желтый, 
белый, черный, соответствующих стихиям. Исходя из 
этой системы 2006 год будет годом Огненно-красной 
Собаки. По традиции считается, что Новый год следу- 
ет встречать, отдавая дань соответствующему ему 
животному, т. е. в этом году будет бал для Огненной 
Собаки. 


Чем угостить? 


Встретить год Собаки необ- 
ходимо обильным празднич- 
ным столом `— Собака любит 
поесть. Еды! должно быть мно- 
го, но фаворитом остается мя- 
со во всех его возможных ва- 
риантах приготовления. Не от- 
казывайте себе и звездному 
покровителю в запеченной ба- 
раньей ножке, аппетитной жа- 
реной телятине, тающих во рту 
отбивных. 

Принято на новогодний стол 
ставить угощение и для живот- 
ного-покровителя. Посадите за стол игрушечную со- 
бачку и поставьте для нее тарелку, в нее можно поло- 
жить разные собачьи лакомства — самое главное, в 
этот вечер на столе должна быть сахарная косточка 
для вашего любимца. Если у вас есть со- Ф222 
бака, то не забудьте оказать своему 2 
любимцу должное внимание. 3 

А вообще доминировать на празд- 
і нинном столе должны блюда корич- 
Ми невых, красно-оранжевых и песочно- 

. золотых цветов. 
Разнообразьте новогоднее меню 
_ морепродуктами и блюдами из ры- `` 
на праздничном столе хорошо 
смотреться кольцо креветочное и форель под 
‚а паштет из рыбы удовлетворит даже самых 
с ке 7 Придирчивых гурманов. 
Не забудьте про слад- 
ь | Кое. Побалуйте близких 
разнообразной выпечкой 
И десертами. Приготовьте 
самый замечательный в 
мире торт. 


_ Пусть наступа Й 
| ЮЩИЙ 
| Год будет сладким во всёх 
| отношениях! 


\ 


т Возьмите среднего ОХладите и нарежьте на 
‚размера сковороду, тонкие кусочки. 4 
смажьте растительным 


| маслом. © 
'бьйсмягчи 


На половинки и 


Лучший подарок для лучшего друга 


Рациональная 
Собака не потерпит | 
напрасной траты в 
денег, поэтому по- 
дарки должны быть | 
прежде всего’ по- 


лезными, ну и, ко- К) 
нечно, приятными. | 21 
Лучший друг, не- ДІ 
сомненно, будет 
рад бутылочке хо- | те 
рошего марочного а 
вина, а если к это- 2: 
му подарку прило- 
жить еще и 131 ва- | 
риант его распития | ку 
— он будет просто {9 р‹ 
счастлив от того, № (01, 
как творчески вы ре 
подошли к выбору 
подарка! 
Любительницам $ м: 
готовить вкусно и = я 
красиво обязательно подарите кулинарную книгу с 
описанием красочных и простых в приготовлении 
блюд с пошаговыми иллюстрациями. Любителям С 
восточных деликатесов подойдет «Практическая эн- П 
циклопедия Японской и Азиатской кухни». А люби- г 
тельницам здорового питания понравятся книги о 
диетах и фитнесе. 
Е ЧЕРЕЗ Б 
а Е Е: | и: 
ФРУКТОВЫЙ ПИРОГ | Р 
гаса аА, ] 4 
Этим блюдом по тра- косточки. В маленькой | р. 
| диции угощают бога Кух- миске растворите сахар Е 
| Ни, чтобы он, вернув- в кипятке. Поместите м 
`шись на небеса из гос- муку в большую миску. И 
|1 тей, дал о семье Как следует размешай- 
| благоприятный отзыв. те сахар в воде. Добавь- Н 
С растительно. Т@ ЯЙЦО и молоко. Меси- е 
| го масла, те, 


пока не получите 
мягкое влажное тесто. 
Добавьте имбирь и оре- 
хи. Выложите тесто в 
предварительно приго- 
товленную сковороду. 
Украсьте нарезанными 
финиками. Готовьте на 
пару 40-50 мин. Затем 


3 финика, 
| 1/2 ст. коричневого саха- 
| ра, 3/4 ст. кипятка, 1/4 ст. 


| клейкой рисовой муки, 
т ЯЙЦО, 2 ст. л. цельного 
| молока, немного имбир- 
| ного! сахара (на любите- 


ля), 1/2 ст. рубленых грец- 
ких орехов. 


тложите. Что- 


ть финики, по- 
‘ложите их в воду мини- 


30 мин. Слейте 
"Воду, разрежьте финики 


выньте 


к 


Юаньсяо — это китайс- 
кие клецки, популярное 
лакомство в новогодние 
дни. . 


® 500 г муки из клейко- 
го риса, 200 г масла, 200 г 
черной кунжутной пудры, 
250 г сахара, 1 ч. л. вина. 


Смешайте масло с 
кунжутной пудрой, саха- 
ром и вином. (Нужно эту 
смесь немного подог- 
реть.) Слепите из нее ша- 


рики, примерно по 10 г 
каждый. Возьмите 1/2 
чашки рисовой муки. До- 
бавьте в муку воду, рас- 
катайте тесто. Сварите 
тесто в кипятке и вытащи- 
те до того, как оно будет 
готово. Дайте ему остыть 
и добавьте к оставшейся 
рисовой муке. Добавьте 
воду и месите, пока тесто 
не станет мягким. Разде- 
лите тесто на маленькие 
куски (по 10 г каждый). 
Слепите из кусочков ша- 
рики, сделайте в них по 
отверстию и поместите 
туда кунжутные шарики. 
Закройте отверстия. Ва- 
рите в кипятке, помеши- 
вая шарики в одном нап- 
равлении. Когда всплы- 
вут, варите еще 1 мин. на 
медленном огне. 


КИТАЙСКИЙ НОВОГОДНИЙ 
ПИРОГ ИЗ РЕПЫ 


Этот пирог, который 
скорее напоминает хлеб, 
печется во время ново- 
годних праздников. 


® На 4—6 порций: 1 кг 
репы, 1 ст. воды, 2 ст. муки 
из длинного риса, 5 ст. л. 
растительного масла, 
4 средних сушеных гриба, 
1/4 ст. сушеных креветок, 
мелко нарубленных и за- 
моченных в хересе 
(1 ст. л.), 4 небольшие кол- 
баски, мелко нарублен- 
ные, 2 ч. л. соли, 1/2 ч. л. 
сахара, 1/2 ч. л. перца, 
1 ст. л.`петрушки, мелко 
нарубленной, 1 ст.л. жа- 
реных кунжутных семян. 


Очистите и натрите на 
терке репу. Залейте 1 ст. 
воды и варите на мед- 
ленном огне, пока репа 
не станет мягкой. Пере- 
мешайте рисовую муку и 
репу в миске до консис- 
тенции густой овсяной 
каши. Добавьте. 2 ст. л: 
растительного масла. Хо- 
рошо перемешайте. От- 
ложите: Нагрейте 2 ст.л. 
растительного масла в 
воке (котелке с выпук- 
лым днищем). Помеши- 
вая, обжарьте грибы, 
креветки и колбаски, до- 
бавьте к смеси репы и 
муки. Добавьте соль, са- 
хар и перец. Хорошо пе- 
ремешайте. Сковороду 
среднего размера смажь- 
те жиром. Выложите туда 
полученную смесь. По- 
сыпьте петрушкой и се- 
менами кунжута. Готовь- 
те в пароварке 1 час при 
сильном кипении. Когда 
остынет, положите на 
ночь с холодильник. Пе- 
ред подачей на стол на- 
режьте на тонкие ломти. 
Обжарьте их в 1! ст. л. 
растительного, масла до 


° золотистого цвета. Пода- 


_ вайте горячими, 


КАК ДЕЛАЮТ 
ДЕНЬГИ? 


ПРОИЗВОДСТВЕННОЕ ЛРЕДПРИЯ 


ТИ |5 
СТРОЙИНДУСТРИЯ» ПРЕДЛАГАЕТ. К 4 


100 НАИМЕНОВАНИЙ ОБОРУДОВАНИЯ 
ДЛЯ МАЛОГО БИЗНЕСА, ДЛЯ 


ТВА: 
и потолочной плитки. Стоимость: 3 
* Стеновых, строительных и фундаментных. ее, 


5 руб., при цене реализации по 50 


брусчатки (фигурной тротуарной плитк 
благоустройства коттеджей, садовых и 


мостного сырья! 
р, 


Оборудованио доставляется по почто (иены с доставкой). 
Организовать эти производства по силам каждому, 


руб), черепицы, заборов, кирпича, 
и) для строительства, утесления и 


дачных домов, гаражей ит.д иэ 


Это подтворждаот открытия сотен производста по всой Россий. от са» 
мых малых — семейных, до крупных производстненных предприятий! 
Для получения БЕСПЛАТНЫХ цветных каталогов 
нашего оборудования пишите по адресу: 
610000, г. Киров, а/я 10, Киров-Стройиндустрия, отдел 24, 
Тел. в г. Кирове: 8 (8332) 56-30-29, 57-31-24, 63-05-92. РВ) 


Покупая у нас, вы защищены от подделок! 


ЖАРКОЕ ИЗ ЦЫПЛЕНКА 


С АПЕЛЬСИНОВЫМ СОУСОМ 


Этот несложный ре- 
цепт приготовления цып- 
ленка незаменим для за- 
нятых людей, которые хо- 
тят устроить новогодний 
праздник в китайском 
стиле. 


® 4 куриные грудки, 
очищенные от кожи и кос- 
тей и порезанные на куби- 
ки, растительное масло 
для жарки. 

ә Маринад: 1 ст. л. сухо- 
го хереса, 1/2 ст. л. куку- 
рузного крахмала. 


® Соус: 1/3 ст. апельси- 
нового сока, 2 ст. л. темно- 
го соевого соуса, 1 ст. л. 
кунжутного масла, 1 ч. л. 
коричневого сахара, 
1/4 ч: л. пасты чили, 1 зуб- 
чик чеснока, мелко  поре- 


занный, немного толчено- 
го имбиря. 
Поместите нарезан-. 


ную кубиками курятину в 

миску, добавьте компо- 

ненты! маринада. Мари- 

нуйте 30 мин. В это вре- 

мя приготовьте ингреди- 

енты для соуса, а также 
чеснок и имбирь. Нагрей- 
те вок и налейте в него 
масло. Когда оно разог- 
реется, добавьте чеснок 
и имбирь и жарьте, поме- 
шивая, пока не появится 
аромат. Добавьте куряти- 
ну и, помешивая, жарьте, 
пока она не изменит цвет. 
Добавьте соус и хорошо 
перемешайте. Жарьте, не 
забывая помешивать, 
еще минуту. Блюдо пода- 
ется на стол горячим. 


— 


о ее. 
н е 


р 
Й 
! 


юусы улучшают вкус пищи, придают ей особый аро- 

способствуют лучшей ее усвояемости. Сущест- 
ву ` несколько видов соусов, каждый из которых под- 
_ ходит к тому или иному конкретному блюду. К мясу – 


свои соусы, к рыбе – совершенно другие, к птице — 
третьи и так далее. С помощью соусов можно красиво 


’ оформить простые блюда. В этом разделе вы найдете 


рецепты разных соусов, которые вам, несомненно, пон- 


_равятся и пригодятся. 


ОСНОВНОЙ КРАСНЫЙ СОУС 


® 1л бульона, 2 ст. л. 
жира, 2 ст. л. муки, 1 го- 
ловка репчатого лука, 
1 морковь, 1 корень сель- 
дерея, 1 корень петрушки, 
50 г томатной пасты, 
`1 ст.л. сахара, 2 ст. л. сли- 
вочного масла, соль, мо- 
лотый черный перец. 


Жир нагреть в сотей- 
нике, всыпать в него муку 
и` спассеровать ее при 
умеренном. огне до свет- 
ло-коричневого цвета и 
появления аромата кале- 
ного ореха. Отдельно 
спассеровать с жиром 
мелко нарезанный лук, 
морковь, сельдерей и 
петрушку. К спассерован- 
ным кореньям добавить 
томатную пасту, предва- 
рительно. разбавленную 
бульоном и все это пассе- 
ровать еще около 10 мин. 


В мучную пассеровку 
при непрерывном помеши- 
вании влить горячий, про- 
цеженный бульон. Полу- 
ченную однородную массу 
поварить 20 мин., затем 
добавить к ней пассеро- 
ванные коренья и перец и 
продолжать варить, перио- 
дически снимая жир, еще 
15—20 мин. После этого со- 
ус процедить через сито, 
разваренные коренья про- 
тереть. В ‘соус добавить 
соль, сахар, довести его до 
кипения, снять с’ огня и 
заправить маслом. 

Основной красный 
соус используется при 
приготовлении произ- 
водных соусов: с луком, 
грибами, чесноком, чер- 
носливом, помидорами, 
перцем и другими про- 
дуктами. 


СОУС С КРАСНЫМ ВИНОМ 


• 0,5 л основного крас- 
ного соуса, 100 г красного 
‘сухого вина, 1 ст.л. сли- 
вочного масла. 


УВ приготовленный ос- 
новной красный соус 


влить красное сухое ви- 
но; добавить масло. На 
медленном огне соус до- 
вести до кипения. 


Такой соус подают к 
натуральному мясу. 


• 10 картофелин, 
таны или майонеза, 
ного масла, зелень укропа 

Картофель отварить, 
латник, полить растител 


резанным укропом или петрушк 


дать соус из сельди: 


И. 
Приготовление соуса из сельд 


усом 
ад 


Филе:сельди мелко нар! 
шать со сметаной или май 
но добавить горчицу. 


СОУС КИСЛО-СЛАДКИЙ 


чернослива вынуть кос | 


• 0,5 л основного крас- 
ного соуса, 100 г чернос- 
лива, 50 г изюма, 2 ст.л. ви- 
на,1 ст.л. сливочного мас- 
ла, 2 ст.л. грецких орехов, 
перец черный душистый, 
лавровый лист. 

Чернослив и изюм! про- 
мыть, залить небольшим 
количеством воды! и при- 
пустить до готовности, у 


убить вместе с луко 
онезом, для остротыімой 


точки. Красный основной › 
соус соединить с чернос В 
ливом, изюмом, вином, > 


грецкими орехами, ‚пред- № 


варительно ошпаренными \ 
и нарубленными, а также 
перцем и лавровым лис- й 
том. Все прокипятить. Па 
ред подачей соуса к столу 
лавровый лист удалить. 


ЛУКОВЫЙ СОУС С ГРИБАМИ 


® 0,5 литра основного 
красного соуса, 40 г белых 
сушеных грибов или 100 г 
свежих шампиньонов, 100 г 
виноградного вина, 2 ст.л. 
маргарина, 1 ст.л. сливоч- 
ного масла, 2 головки реп- 
чатого лука, перец черный 


душистый, соль, лавровый 
лист. 


Лук мелко порубить, 
спассеровать в сливоч. 
ном масле. Грибы про- 
мыть, отварить, соеди- 
НИТЬ с пассерованным л - 
ком, перцем, Лавровым 


соус 


ми используют при запек 
нии овощей, рыбы, мяса. | 


перец, лавровый лист, 
лень пет 


мородиновое 


тем соединить ее с крас 
Ным со 


В течение 7—10' мин. а 


ратно п А 
БТ роцедить, 


маслом. 


листом и обжарить на 
сковородке, после чего 
добавить в них виноград І 
ное вино, и все варить до 

тех пор, пока масса ней 
уварится на 1/3. Получен: › 
ную массу соединить Сй 
красным основным соў- 
сом, посолить и варить" 
еще 10—15 мин. при сла 
бом кипении. Готовый 6о- 
ус заправить сливочным | 
маслом. | 


Луковый соус с гриба-. 


рушки и чернос: 
варен 
варить массу на 2/3 из 


усом, прокип! 


Ь солью и слив 


Черносмороди 


| 


_— СЮРПРИЗС БЕКОНОМ 


е 

оО г сыра сулугуни, Часть и стержень с семе- 
БРЫ ы или адыгейского, нами, затем нарежьте 
Кана ос0Перца, 200 г вет- вдоль узкими полосками. 
ка мускатного ораха етот Ш Е 
о- И вложите в каждый по- 
Оо чок лука зеленого, лоску перца. ЕМИН пов 
Е ного! сыпьте мускатным орехом 
И заверните в каждый 
Е. Сыр нарежьте брусоч- ломтик брусочек сыра’ с 
ми, ветчину — тонкими перцем. Перевяжите пе- 
аЛИННЫМИ ломтиками: У ром зеленого лука и офор- 

ерца удалите верхнюю, мите листьями салата, 


Э, 


Английская закуска 


Е ® 100 г мяса копченого, 1 морковь вареная, 50 г гри- 
н ов маринованных, 1 огурец соленый, 2 кочешка капус- 
Е: `^ ты цветной маринованной. 

® Для заправки: 2 ч.л. томат-пюре, 1 ч.л. сахара, 


4 ст. л. масла растительного, 1 ст. л. горчицы готовой, 
перец черный молотый, соль по вкусу 


Для заправки томат-пюре разведите двумя столо- 
выми ложками воды, добавьте горчицу, масло, сахар, 
посолите и поперчите по: вкусу» Морковь нарежьте 
кружочками, грибы и огурец — ломтиками, цветную 
капусту! разберите на мелкие кочешки. Подготовлен- 
ные овощи соедините ‘с грибами; полейте заправкой, 
перемешайте и оставьте на! 2-3 час. Мясо нарежьте 
тонкими ломтиками и, уложив на них овощную смесь, 
сверните 'рулетиками. При подаче выложите закуску 
на блюдо; оформите ломтиками маринованных ово- 
щей, маслинами и зеленью. 


Рол алма ома ЧАЛААОЬ ля 


дю еще рита ааба 


Мясо в ржаном тесте 


• 1,5-2 кг мяса, соль, перец, кольца лука; лавровый 
лист, ржаная мука. 

Этот рецепт делала моя бабушка, мама, теперь я и 
а взять 1,5-2' кг мяса (мне нравится свинина 
чуть с салом), посолить, поперчить, обложить кругом 
кольцами лука, лавр. листа, перца (можно добавить 
каких-нибудь приправ). Замесить тесто из ржаной му- 
ки (в деревнях есть для животных – просеять): В горо- 
де можно купить. А я делала ииз хлеба го буханки 

рного, обрезать корки, облить кипяченой холодной 

10й и месить до однородной массы. Сделать боль- 
ў его! положить. мясо, закрыть со всех 


рочку, но он и сам лопнет, и в 
в печку (угли по сторонам) до 
‘на 40—50, Вынуть, отломать корки, 
лист, перец, лук (а можно и не сни- 
еным чесноком, когда остынет. И 
скажете, что есть гриль, фольга, 
`б . Попробуйте! ! 


АНДРЕЕВА, г. Псков-16 


ЧУДО-СТИРАЛЬН 
МАШИНКА НА ЛАДОНИ 


— ЛИДЕР ПРОДАЖ! 
= Суперминиатю 
вес всего 200 г, 

— Может перестирать гој 
объема, При любой тем 
= Просто положите ч! 


рная ультразвуковая машина, 


ры белья в емкостях любого 
пературе воды! 
удо-машинку в таз или ванну, напол- 


ненную бельем, и оно будет чистым! 


— Ультразвук образует микропузырьки, 
которые. выбивают грязь из волокон, 


— Сверхэкономична: потребляет эле! 
Я ктроэнергии 3 Вт, что в 30раз мены 
чем электролампочка, и в 300 раз меньше, чем любая ст! 9 Е 


— Обеспечивает высок 
вания, 


ГАРАНТИЯ =2 ГОДА 


, 
ственным мылом или недоро- 


гим стиральным порошком, без механической деформации белья! 
= Очищает ткань изнутри волокон, обновляя ее цвет. 
= Любой степени загрязненности, любую габарит- 
ную одежду (одеяло, зимнюю одежду)! 
= Отправляясь в поездку, на дачу или в деревню, 
возьмите машинку с собой! 
Не имеет мировых аналотов. Одобрена к приме- 
нению, не оказывает неблагоприятных воздействий. 
Качество продукции соответствует мировым стандартам. 


Заказать чудо-машинку 


Вы можете по тел. 8(8332) 30-01-71, 40-98-05 
или написав заявку по адресу: 610000, г. Киров, а/я30, отдел 24. 
Цена с оплатой при получении на почте - 1490 руб. 
При заказе от 2 шт. – цена 1390 руб. за шт! 


КОРЕЙСКАЯ ЗАКУСКА ИЗ КУРИЦЫ 


® 1 курица, 1 телячья 
ножка, 2 моркови, 1 лавро- 
вый лист, тимьян, 2 ст. л. 
муки, 80 г сливочного мас- 
ла, 250 г сливок, 2 яичных 
желтка, соль, черный мо- 
лотый перец. 

Перевязать ниткой ку- 
риную тушку. Положить в 
кастрюлю, добавить те- 
лячью ножку, нарезанную 
ломтиками морковь, лав- 
ровый лист, тимьян, мо- 
лотый черный перец. За- 
лить все холодной водой 
и варить 1,5-2 часа. Гото- 


вую курицу охладить, 
снять нитку и нарезать 
кусочками. В глубокой 
сковороде обжарить муку 
на сливочном масле, 
влить 200г бульона и 
проварить несколько ми- 
нут до загустения. Смесь 
снять с огня, добавить 
сливки, яичные желтки, 
соль и охладить. Кусочки 
курицы обмакнуть в при- 
готовленный соус и выло- 
жить на блюдо вместе с 
нарезанной телятиной и 
морковью. 


БАТОН С НАЧИНКОЙ 


© 1 батон, 150 гколбасы 
копченой, 75 г сыра твер- 
дого, 120 г масла сливоч- 
ного, 1 перец сладкий, 
1 помидор, 2 яйца варено- 
го, 1 ст.л. хрена тертого, 
1 ч. л. горчицы готовой, 
1 зубчик чеснока, 10 г зе- 
лени петрушки, соль по 
вкусу. 

С батона срежьте кон- 
цы, а мякиш вырежьте 
длинным ножом. Разот- 
рите масло с хреном и 
горчицей, добавьте соль, 
измельченный чеснок. 
Колбасу, сыр, яйца, по- 
мидоры, перец нарежьте 
кубиками и соедините с 
масляной смесью. Напол- 
ните батон приготовлен- 


ной начинкой и положите 
в холодильник на 40 мин. 
Подавайте, нарезав по 
100—150 г на порцию, 
оформите зеленью. 
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Н: жизнь наполнена стрессами и огромным нап- 
ряжением. Мы все куда -то спешим, забывая за пов- 
седневными заботами о своем здоровье и нормальном 


Следует знать, что 
тонизирующими, воз- 


Зарядите 
батарейки 


Преодолеть энергети- 
ческий спад помогают 
еда и напитки. Если с ут- 
ра не восполнить силы с 
помощью, скажем, йогур- 
та, сыра, зернового хле- 

` ба, уже к полудню замед- 
ляется метаболизм (об- 
мен веществ в организме) 
и наваливается уста- 
лость. Нет времени поза- 
втракать — берите с собой 
фрукты. Вообще важно 
не забывать время от 
времени подкрепляться. 
Изнемогая от голода, мы 


безнадежно «сажаем» 
свои «батарейки». 
Новейшие советы 


диетологов предлагают 
вернуть в меню блюда, 
‘содержащие крахмал. 
‚ совсем недавно кар- 
ть, хлеб, макароны, 
езжалостно вычер- 

Из списка по- 

уктов. Но 


питании. Чтобы окончательно не подорвать свои силы, 


позаботьтесь о себе. 


раздражения, безудерж- 
ный аппетит, чудовищ- 
ную апатию. 

Идеальный вариант — 
овсяная каша на завтрак. 
Отлично будет, если в 
нее добавить ягоды, яб- 
локи, орехи. Ежедневно 
ешьте фрукты и овощи, 
богатые витамином А 
(абрикосы, морковь, шпи- 
нат) и витамином С 
(апельсины и помидоры). 

Вялость, усталость 
могут быть вызваны 
обезвоживанием орга- 
низма. Надо побольше 
пить: до 8 стаканов в 
день. Подойдут минераль- 
ная и просто профильтро- 
ванная вода, соки, зеле- 
ный чай. Традиционно 
символом} энергетическо- 
го напитка считается ко- 
фе. «Взбодриться» и «вы- 
пить кофе» — почти сино- 
нимы. Действительно, 
кофеин стимулирует дея- 
тельность мозга, помога- 
ет сконцентрироваться и 
настроиться на работу, 
повышает ясность восп- 
риятия и улучшает двига- 
тельные функции. Но его 
действие кратковремен- 
но. Это скорее всплеск 
энергии, чем подъем. К 
тому же кофе обезвожи- 
вает организм, и уста- 
лость подбирается вновь 
— еще быстрее, чем рань- 
ше. 

Можно заменить ко- 
фе энергетическим ба- 
нановым флипом. /Лол- 
банана растереть віпюре, 
добавить 150 мл апельси- 


сока апельсина, четвер- 
тинки грейпфрута и чет- 
вертинки лимона с кожу- 
рой. 

Если в доме найдется 
зелень, делаем коктейль 
из нее. Берем для этого 
пучок петрушки, несколь- 
ко стебельков сельдерея, 
зубчик чеснока и четыре 
моркови. 

` При общей усталости, 
вялости, быстрой утомля- 
емости рекомендуется 
настойка аира: десерт- 
ная ложка на стакан кру- 
того. кипятка, настаивать 
2 часа, процедить. При- 
нимать по полстакана ут- 
ром ив 17 – 19 часов с 
чайной ложкой меда. 

Если за компьютером 
устают глаза; смешиваем 
сок шести морковок и чет- 
вертинки капусты. 

Правда, хроническая 
усталость может быть 
связана с каким-либо за- 
болеванием, например, 
малокровием. Во всех 
случаях следует прокон- 
сультироваться с врачом. 


САЛАТ «СВЕЖЕСТЬ» 


® 1 ст. Л. СЛИВОК ИЛИ мо- 
лока, 200 г ягод из замо- 
розки (можно свежих), ко- 
рица, 2 ст. л. овсяных 
хлопьев. 


Все перемешать, дать 
постоять 30\мин. и можно 
есть. 


буждающими и обще- 
укрепляющими. (при 
упадке сил, вялости, 
переутомлении и т.д.) 
являются: аир, алоэ, 
боярышник, виноград, 
грейпфрут, девясил, 
исландекий мох, кизил, 
клевер, крыжовник, ко- 
нопля, левзея, лимон- 
ник, лук, морковь, овес, 


одуванчик, ольховые 
шишки, орех грецкий, 
помидор, пшеница, 


| сельдерей, смородина 
! черная, чайный куст, 
чеснок, шиповник, эв- 
|комия, элеутерококк, 
| ячмень. Их (по отдель- 
| ности или в любых со- 
четаниях) необходимо 
включать в свое 
ежедневное меню. 


КЎ 2 


< 


САЛАТ «УЛЫБКА 
МОНЫ ЛИЗЫ» 


® 600 г белокочанной 
капусты, 100—140 г сельде- 
рея, 400 г свеклы, 250 г яб- 
лок, 200 г моркови, 120 г 
сметаны, уксус, соль и са- 
хар по вкусу. 


Капусту мелко нашин- 
ковать, положить в каст. 


рюлю, добавить уксус, 
немного воды, 


соль, са- 


хар и нагреть, непрерыв- 
но помешивая. Не следу- 


капус 
чтобы она не стала си 


ают челове- 
‹роме того, 
бствуетоб- 


НОВОГО сока, 2 ст, л. ли- 
МОННОГО Сока И 1 ст, л, об- 
лепихового сиропа, 
ў Для повышения то- 
‘нусајподойдет и коктейль 
3 сока шести морковок, 


/ и трех 


на терке, 


также кок- 
Усталости» из і 


У лн, 


Существует предание 
о том, как был обнаружен 
таинственный корень. 
Однажды жители китайс- 
кой деревеньки услыша- 
ли странные звуки, доно- 
сившиеся из леса: кто-то 
то ли звал на помощь, то 
ли молился. Причем зву- 
ки как будто шли из-под 
земли. В том месте, где 
их было слышно отчетли- 
вей всего, росло неболь- 
шое растение. Крестьяне 
осторожно стали его вы- 
капывать и обнаружили 
причудливой формы ко- 
рень, очертаниями напо- 
минавший фигурку. чело- 
века. Именно поэтому 
растение назвали жень- 
шень («жень» по-китайс- 
КИ — «человек», «шень» — 
«тело»). Корень ценили 
тем выше, чем больше он 
походил на человека, ибо 
согласно поверью он 
воплощает дух земли. 
Впрочем, на Востоке 
женьшень получил много 
названий: «дар богов», 
«корень жизни» и т.п. 
Считалось, что этот ко- 
рень возвращает стари- 
кам молодость, больным 
= здоровье, усталым – 
бодрость, а также пре- 
дохраняет от эпидемий 
чумы, оспы, холеры. 


Китае 
уже в 
о не хва- 

зульта- 


шень в 


те корень начали импор- 
тировать из Канады — как 
оказалось, канадские ин- 
дейцы тоже давно подме- 
тили уникальные свой- 
ства растения и использо- 
вали его для врачевания. 
Однако за пятьдесят лет 
были истощены и канадс- 
кие запасы. Китайским 
купцам пришлось перек- 
лючаться на американс- 
кую разновидность корня. 

1784 г. в Кантон (Гу- 


речение 


дракон, а 


женьшень». 


аньчжоу) пришло из США 
первое. судно с ценным 
грузом. Торговля успеш- 
но шла до конца ХІХ века. 
Расчетливые янки, видя, 
каким спросом пользует- 
ся корень, предприняли 
попытку культивировать 
растение. И... просчита- 
лись. Китайцы заявили, 
что у него появился прив- 
кус органических удобре- 
ний, и наотрез отказались 
от его закупки в США. 


д В Европе о женьшене 
вп рвые узнали от католи- 
ческих миссионеров и куп- 
цов Португалии, Голлан- 
дии; Испании: В 1642 г. в 
Мадриде издается первая 
книга о Китае, в которой 
автор, миссионер-иезуит 
Альварес Семмедо, рас- 
сказал в том числе и о чу- 
до-корне. Вскоре жень- 
шень стали привозить в 
Европу  амстердамские 
купцы. Однако как именно 
пользоваться «корнем 
жизни», толком не знали 


ни они сами, ни тем более 


покупатели. В 1686 г. си; 


Китайское из-: 
гласит: 
«Царь лесных зве- : 
рей — тигр, царь 
морских зверей — 
царь : 
лесных растений - - 


амские послы преподнес- 
ли женьшень французско- 
му королю Людовику ХМ. 
(Кстати, в то время жень- 
шень стоил тройное коли- 
чество золота от веса са- 
мого корня.) Тогда же он 
был удостоен внимания на 
одном из заседаний Фран- 
Цузской академии наук. 
Корень получил латинс- 
кое название Рапах (спут- 


ник), от греческого 
Рапакоѕ — «панацея» (бук- 
аи вальный смысл 
. этого греческого 
. термина — «сред- 


; ство от всего»). 


7. Конечно, жень- 
{шень лечит не от 
всех болезней. Од- 
нако в его целеб- 

; ных свойствах сом- 

· нений нет. В насто- 

`°ящее время он 
включен в фармакопеи 
многих стран Европы и 
рекомендуется при пе- 
реутомлении и слабос- 
ти, потере веса, половом 
бессилии, как средство, 
регулирующее обмен 
веществ. Другое важное 
свойство женьшеня 
адаптогенное. Применя- 
ется женьшень и в качест- 
ве средства, стимулиру- 
ющего центральную 
нервную систему; важно, 
что при этом не превыша- 
ются физиологические 
пределы работоспособ- 
ности. В эксперименте не- 
очищенные препараты 
женьшеня оказывали 
противовоспалитель- 
ное, ранозаживляющее, 
противоанемическое, 


желчегонное, антиокси- 
дантное, радиозащит- 
ное, противоопухолевое 
действие. Доказано так- 
же, что женьшень улуч- 
шает память. 


В азиатских странах 
женьшень продают пов- 
сюду – в натуральном ви- 
де, нарезанным на кусоч- 
ки, в различных смесях, в 
виде настоек, пилюль, 
таблеток. Стоит все это 
дорого. Например, упа- 
ковка знаменитого ко- 
рейского «красного жень- 
шеня» с 20 миниатюрны- 
ми корешками в Бангкоке 
потянет на нескольких со- 
тен долларов. Не менее 
знаменит (и дорог) «гири- 
нский» женьшень. А дол- 
ларов за 10-20 можно 
приобрести тонизирую- 
щую настойку гонконгско- 
го производства. Ее до- 
бавляют в чай, кофе, про- 
чие напитки и даже в суп. 


7 АВ России это растение 

"Встречается только на 
Дальнем Востоке, в При- 
морском крае и на юге Ха- 
баровского края, однако 
найти его нелегко. 


Почему люди пьянствуют _ 
и никакие средства не помогают? 


Что надо сделать для того, 
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Собираясь варить 
бульон, накройте кастрю- 
лю крышкой и доведите 
воду кипения как можно 
скорее, а затем убавьте 
огонь и снимите с каст- 
рюли крышку. 


% Если нужно исполь- 
зовать бульон для соуса 
или заливного, не солите 
его. А вообще солить 
мясной бульон  полагает- 
ся за полчаса до оконча- 
ния варки, рыбный — в на- 
чале варки, грибной – в 
конце варки. 


*® Если пена бульона 
опустилась на дно, влейте 
в кастрюлю немного хо- 
лодной воды — пена под- 
нимется на поверхность, 
и ее можно будет снять. 


87 — 


 МУСС ИЗ КУРЯТИНЫ В БУЛЬОНЕ 


_ © 600 г белого куриного мяса, 4 яйца, 200 г натертого 
‘пармезана, соль, перец, мускатный орех, 300. г хороше- 
го прозрачного куриного бульона. 

° Порубите куриное мясо на фарш — фарш делают 

сиз грудок, а из оставшейся куриной тушки варят 

бульон. Истолките фаршів 

‘понемногу подливая бульо 
ротр 


Ую по отдель- 
томест тев кастрюлю 

а 39 с заться в воде 
Јане рышкой и ва- 


мостика оазиса 


ке = 


февраль 2006г. ° №2 (62) — 


%% Если хотите, чтобы 
бульон дольше оставался 
прозрачным, подогревай- 
те его в открытой посуде 
на слабом огне и, как 
только закипит, снимайте. 


%% Говяжьи кости, кото- 
рые вы кладете в суп, 
разрубите, тогда из них 
при варке лучше извле- 
каются питательные ве- 
щества. А телячьи и сви- 
ные кости рекомендуется 
слегка поджаривать в ду- 
ховке. Кстати, куриный 
бульон особенно вкусен, 
если положить в него од- 
ну или две обжаренные 
косточки. 


Немного труда — и 
бульон приобретет аро- 
мат и приятный золотис- 


тый оттенок. Для этого 
морковь, петрушку, сель- 
дерей, лук не бросайте в 
кастрюлю целиком, как 
делают многие, а снача- 
ла разрежьте пополам и 
поджарьте с одной сторо- 
ны без масла. Попробуй- 
те добавить в бульон еще 
отвар луковой шелухи 
(поварите шелуху 1-2 лу- 
ковиц 15—20 мин. в не- 
большом количестве во- 
ды и процедите, ивы уви- 
дите, каким он станет 
красивым, аппетитным. 


Жир, снятый с буль- 
она, ароматен и нежен на 
вкус. Выпарите из него 
влагу, процедите и ис-. 
пользуйте для готовки. 
Особенно хорошо тушить 
на этом жире овощи. 


Нашинкованную свеклу залить горячей водой, до- 
бавить соль и довести до кипения. Отлить половину 
отвара в отдельную посуду, а в оставшемся отваре 
варить. свеклу до готовности. Положить нарезанный 
кубиками лук, картофель и варить 20 мин. Охладить 
И влить холодный отвар, который приготовили рань- 
ше, разлить по тарелкам борщ и при подаче в каж- 
дую тарелку добавить огурцы, зеленый лук, рубле- 


ные крутые яйца и сметану. 


Галина КОСТЕНКО, Ставропольский край, 
Благодарненский р-н, с. Спасское 


БЕЛЫЙ ЧЕСНОЧНЫЙ СУП С ВИНОГРАДОМ 


щают от кож 
ошпаривани 


Сделана во время секрети 
их медиумов и кретного собрания 
закрыты, 


лица ВЕНА Чтобы сохранить 


ЗАЕСЬ И СЕЙЧАС! Хр 
12-ти извес 


«Как обрести ЛЮБОВЬ И И БЕЗ 


У 


С 


3\№ 
ЗЕ 


№ 
З 


Е 
первые в истории 12 самых 
могущественных европейских 
медиумов и астрологов собра- 
лись в обстановке полной 

секретности, чтобы выяснить, смогут ли. 

они открыть «Самый могущественный 
из всех известных Ритуалов Счастья», 


ИТАК, что может 
ИНЕТ Вам этот 
еликий Секрет! 


Бам атает денег? 


Вы буде рывать в лотереи столько 
раз, сколько пожелаете! 


*+Ваша жизнь скучна? 
Вы получите увлекательную 
полную удивительных встреч! 


ЖУ Вас финансовые проблемы? 


Этот секрет кажется настолько уливи- 
тельным, что он может принести 
БЕЗГРАНИЧНЫЕ любовь, деньги, 


счастье! жизнь, 


Величайший из когда-либо 


Вы станете богатым, а Ваш успех 
известных секретов превзойдет все Ваши ожидания! 
З зз 
Денег и Счастья! Ж Вы ишете любовь? 
Вы встретите человека, о котором 
Представьте, что в этом секрете заклю- мечтаете, 


чено такое могущество, что Вы можете 
исполнить все свои заветные мечты 
в наиболее важных для Вас областях 
жизни... 

Представьте, что достаточно использо- 
вать секрет, чтобы получать в изобилии 
деньги, найти любовь или просто удачу; 
во всех своих начинаниях... 

А ведь такой секрет существует! 
Благодаря 12 лучшим европейским 
медиумам и астрологам, сегодня Вы 
можете получить его, причем получить 


БЕСПЛАТНО! 
Вы можете получить 
БЕСПЛАТНО этот 
_ могущественный секрет, 
но при одном очень 
> ва) условии! 


Из-за долгов Вы буквально 
лишились сна? 
У Вас больше никогда 
финансовых трудностей.. 
ЖжВы хотите стать владельцем 
дома? 
Вы сможете позволить себе купит ъдом 
Вашей мечты! 
жВы хотите изменить свою 
жизнь? 
Вы почувствуете много позитивных 


перемен, которые произойдут в Вашей 
жизни... 


И множество других 
удивительных вещей! 


не будет 


Вы думаете, что это «слишком 
б хорошо, чтобы быть правдой»? 
"Тогда внимательно читайте 
дальше... 


Кто же такие эти 12 медиумов и астролого 


ражений конфиденциальности 12 медиумов и астрологов 
бы открывать своих имен. Ко многим 1 из, ‘них обращались 


» са 


и астрологов Европы собираются, 
чтобы открыть избранным 


«САМЫЙ ВЕЛИКИЙ СЕКРЕТ 
СЧАСТЬЯ ВСЕХ ВРЕМЕН» 


анившийся до сих пор секрет 
тнейших европейских медиумов и астрологов 


ОГРАНИЧЕНИЙ 


Да, Вы можете получить бесплатно этот 
секрет, который сделает Вас БОГАТЫМ 
и СЧАСТЛИВЫМ человеком до конца 
жизни... но существует действительно 
важное условие, которое необходимо 
выполнить... 

Этот могущественный секрет счастья 
будет выслан не каждому. Двенадцать 
медиумов и астрологов хотели бы, чтобы 
секрет был использован только. людьми, 
которые действительно этого заслужи- 
ваюти которым нужно решить серьезные 
проблемы. Поэтому каждый запрос 
будет тщательно изучен, чтобы выяс- 
нить, достоин ли человек этой тайны. 


Итак, ‘заполните Запрос, находящийся 
внизу, и ждите ответа 12 медиумов 
и астрологов. Если Вы действительно 
этого заслуживаете, Вы получи этот 
‘секрет, и Ваша жизнь изменится. 


Е получен 
о Секрёта Счастья 
к либо известных! 
Заполните и отправьте 

(сегодня же, если возможно) по адресу: _ 
111539, Москва, а/я 14, 000 «ПОКУПКИ НА ДОМ» 


ЦА, в жизни мне никогда не везло, и я действи- 
тельно думаю, что заслуживаю лучшей жизни. 


Поэтому я прошу Вас изучить мой запрос. 
и БЕСПЛАТНО выслать мне могущественный | 
екрет, который подарит мне 
любовь, деньги и успех, если Вы решите, . 
т я этого достойна (-ин). Он действительно мне | 
необходим. Заранее благодарю Вас, 


е 
Фо 
—Фоо 
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ХУДЕЕМ ПО-ШОТЛАНАСК 


Шетландские диетологи утверждают, что организм Обед: 250 г овощной запеканки из моркови, карто- 
должен заряжаться энергией каждый день. Как из- 


СТНО, ОСНОВНЬ феля, капусты, репчатого лука. Стакан томатного сока. 
вестно, осн ие источники энергии – это углеводы, а Ў й. Кусочек чоо 
основные источники углеводов – это хлеб и сахар. Но Ужин: небольшая тарелка отрубей. Ку р 
если вы надумали худеть, 


ко и половинка грейпфрута. 
следует забыть о пышном бе- ГО ХЛеба, 1 большое ябло р 

диета рассчитана на употреб- Пятница 

тов и черствого. Диета должна Ц 


Завтрак: тарелка овсяной каши (с добавлением 
Ведь в зерне, а также под его оболочкой содержится тертого яблока, кусочков фруктов и толченых лесных 
и минеральных веществ. Благо- орехов), 1 стакан яблочного сока. 
даря присутствию в рационе клетчатки улучшается ра- Обед: 150 г гречневой каши. Небольшой ломтик 
бота кишечника, к тому же человек чувствует себя д: СА в г салата из свежих овощей, 1 ста- 
вполне сытым. В течение дня можно между приемами ЧЕРНОГО хлеба, , 


} пищи пить натуральный фруктовый сок. канчекрепкого чая. 
! 


Е. 
і 
|. 


Ужин: небольшой кусочек постной отбивной. Кусо- 
Понедельник чек хлеба с тмином, 100 г мелко порезанных листиков 


салата с соком лимона, 1 стакан апельсинового сока. 
Завтрак: тарелка каши из овсяных хлопьев 


(3 ст. л. 

ў хлопьев залейте 4 ст. л. воды и оставьте на ночь. Ут. Суббота 
А ром добавьте 4 ст. л. молока, тертое яблоко, немного Е 
?, свежих ягод, лимонный сок). Завтрак: небольшая тарелка гречневой каши. 
8 Обед: 150 г гречневой каши. Салат из свежей на- Стакан молока; у 
Е шинкованной капусты. Чашка яблочного сока. Обед: 150 г картофеля-пюре. Небольшой кусочек 
нА Ужин: 3 вареных картофелины, 2 свежих помидо- Черного хлеба. шесколько листиков салата. 
Я ра, ломтик черного хлеба. Ужин: 200 г отварной рыбы, 150 г салата из сырых 
1 овощей (моркови, свеклы, капусты, болгарского, пер- 

Вторник ца), 


заправленных растительным маслом. Чашка ви- 
У ноградног ка. 
Завтрак: небольшая тарелка отрубей (1 ст. л. от- оградного]сока 


рубей залейте стаканом воды), 1 стакан апельсино- 


Воскресенье 
вого сока“ 
} Обед: небольшая тарелка пшенной каши. Салат Завтрак: небольшая тарелка отрубей. Кусочек 
н аз свежих овощей (капуста, зеленый болгарский пе- Хлеба с зернышками тмина, 1 стакан виноградного 
Е рец, репчатый лук), 1 стакан минеральной воды. сока; 

Ужин: 200 г фруктового салата из нарезанных ку- Обед: 200 г вареной или тушеной капусты. Неболь- 
ў биками яблок, чернослива, груш и абрикосов. Чашка Шой кусочек черного хлеба, 1 стакан яблочного сока. 
| апельсинового сока. Ужин: небольшая постная отбивная или котлета, 
РИ 150 г салата из капусты, редьки, свеклы, зеленого 
Р, Среда 


болгарского перца, заправ 
Чашка виноградного или я 


БОЛЬШАЯ Арав 


Завтрак: тарелка 
овсяной каши (вместо 
о яблока до- 
ожку меда). 


ленного лимонным соком. 
блочного сока. 


‘200 г отвар- 


а но Ы, 2%вареных 63 гу р У е Е 
картофелины, 1 грейп- || \ 
ле о 


пругую форму; 
анизмом; 
ния грудью; 


УГОС` 


Эн 


Е 


У ь то 
у. в дењ по! 


аказ Вы мо 


- Жете по тел. 
г. Киров, а 


Ия 11, отдел 2, 
тете 


у: 610000 


а почте — 
Оаа 


Е ТЕСТ. проверь, 
< насколько и 


Не секрет, 
‚что кажда 
А насколько Вы близи енщИНа следит 


| 
| 
| Четы: вес в килограммах р Это очень 
| 
| 


деален твой вес? 


за своей фигурой и стремится поддерживать весв норме. @ 
просто проверить! Достаточно произвести нехитрые рас- 
рат роста в метрах. Полученная величина называется ин- ” 


Вес 


дексом массы тель. (ИМТ) зделить на кваді 


А а 
“Чтобы быть все А а ИМТ к | оао ве 
ЕК Ў 0724 до 29 - Необходимо срочно - ТЮ 
форме, рекомендуем о прекрасной принимать меры, чтобы привести И вес т. А аы т 
"ный ПОЯС "Вулкан" сти уникаль в норму! Настоятельно рекомендуем Вам ния “Вулкан”. Только он Е. а Е 
приобрести универсальный пояс для поху- ЧИТЬ действительно а А . 
м НЯ Благодаря уникальному ние. При ношении пояса не требуется о й 
у ому материалу пояс осуще- блюдать особый режим, заниматься изну- 
яет тепловой микромассаж, сжигая ряющей гимнастикой или садиться на дие- 


орою еси В Сай ЕШ ИЖИ- ту. Ожигая жировую прослойку, “Вулкан” 
| а ЗА у | без таблеток, препятствует дальнейшему образованию 
083 > Одновременно с этим “Вулкан и развитию целлюлита и тонизирует ваши 

ЫШает тонус мышц и устраняет целлю- мышцы, поэтому при похудании кожа не 


| 
| ЛИТ, 
| ит, обвисает, а остается подтянутой, 
| 


’ Пояс “Вулкан” 
Мир 


- твой маленький секрет! 


ГОДОВУЮ ПОДПИСКУ! 


® по телефону: Ў по почте: ЁС по е-тай: Мы Д2, 9 
(495) 540-18-28 101000, Москва, а/я 344 | 101000@344.ги | : Г Э 


С 10-00 до 18-00 (время московское) 
, ОЕ круглосуточно. 


ИС 


кроме Сби Вс 


Е НИЙ 


НА КАТАЛОГИ 
Мир полезных товаров 


я похудания 


Благодаря уникальному трехслойному составу пояс осуществляет 
микромассаж кожи, что обеспечивает сжигание жира и избавля- к 5. 
ет от целлюлита, концентрирующегося на талии и животе. При 6 Е 
этом не требуется соблюдать особый режим и заниматься из- «МИ А 
нуряющей гимнастикой. Действуя с максимальной эффек- 
тивностью, пояс улучшает циркуляцию крови. Особенно 
пояс полезен людям, страдающим от болей в поясни- 

це (при радикулите). Также “Вулкан” поможет из- Куу 


Тайвань 


| бежать возможных травм при физических заня- у < 
ТИЯХ. Г а? 
\ И 
© $ 
> Фо 
$ $ 
сих 
® ГАРАНТИЯ $. | 
Ах Ф? 
а аана ОСТ У х 
гарантия № « © 
• бесплатная замена заводского брака © Ф о г х 
• возврат товара возможен в течении 7 дней м СС) Ў 5 
после получения ў АЎ х $ оа 
• претензии по качеству нашей работы 29 4% © 22 а х 
направляйте по адресу: 101000, У ? Ф х «© $`® 4 
Москва, а/я 344 "Отдел претензий), ее © < < ® К 
В особых случаях = лично руково- 2. У С 
‘дителю юридической службы: 


101000, Москва, а/я 344, 
Ериховой Марине 
Константиновне 


* все товары 
сертифици- 


БЛЮДА ИЗ МЯСА 


= 
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СЪЕДОБНЫЙ МРАМОР 


(брана восходящего солн 
рила миру мраморное мясо. 
ство споров относительно того 


морное мясо заслуживает тех ВЫ! 


ему приписывают. 


Миф об исключитель- 
ности этого продукта ро- 
дился благодаря особой 
технологии выращива- 
ния говядины (следует 
сразу оговориться, что 
речь пойдет только о го- 
вядине как о классичес- 
ком мраморном мясе, 
несмотря`на то, что сей- 
час мраморизации под- 

вергается и свинина, и 
| даже баранина). Быч- 
ков, предназначенных 
для мраморизации, вы- 
А ращивают в специаль- 
ных условиях на специ- 
! альной диете. Все это 
делается для того, чтобы 
в конечном результате 
получить мясо с тонкими 
прожилками жира, напо- 
минающими мраморный 
узор. Из-за сложного 
процесса получения та- 
кой говядины, цены на 
нее достигают немысли- 
мых высот по сравнению 
с обычным мясом, напри- 
мер, в самой Японии ки- 
2 лограмм мраморного мя- 


( 


т гурма- 
„Но во всех хвалеб- 
21Х одах часто забывают 
Я ‚еще один не- 
ый — аспект: 
ечны 


Ца более 130 лет назад пода- 

А вместе с ним — множе- 
, действительно ли мра- 
соких статусов, которые 


торый и вызывает сомне- 
НИЯ относительно исклю- 
чительности названного 


продукта — выдержка 
мяса. 
Собственно говоря, 


этот процесс специально 
предназначен для 'улуч- 
шения вкусовых качеств 
мяса, будь то обычного 
или мраморного. В ре- 
зультате выдержки  фер- 
менты, содержащиеся в 
продукте, разрыхляют 
грубые соединительные 
ткани, чем в немалой сте- 
пени способствуют неж- 
ности мяса. Конечно, про- 
дукт с менее чем 3-про- 
центным содержанием 
внутримышечного жира 
не может соревноваться 
по вкусовым качествам с 
мясом, которое содержит 
больший процент жир- 
ности, но и оно для улуч- 
шения качества подвер- 
гается выдержке, хотя и 
несколько по другим за- 
конам. 

Очевидно, что мра- 
морное мясо представ- 
ляет большую коммер- 
ческую ценность для тех, 
кто им торгует. И здесь 
существует своя конку- 
ренция. Сейчас мра- 
морное мясо произво- 
дят не только в Японии, 
ноив Америке, в Кана- 
де, в Германии, в 
Австралии. Системы ат- 


мраморного 


о еще один 
краеугольный камень В 
вопросе о 


Этого про- 
Утверждает, что 


нология выращивания 
скота здесь отличается 
от технологий выращи- 
вания в других странах. 
Действительно, кто-то 
выкармливает скот хме- 
лем, кто-то — зерном и 
кукурузой. Тем не менее 
Япония ведет закупки 
мраморного мяса У 
Австралии, а в Австра- 
лии не хвалятся высокой 
степенью мраморности 
говядины. 


Мраморное мясо при- 
носит немалую прибыль 
дорогим ресторанам, и 
поэтому коммерчески не- 


выгодно развенчивать 
мифы об элитности этого 
продукта. Безусловно, 


хорошо приготовленное 
мраморное мясо будет 
намного вкуснее плохо 
приготовленного постно- 
го мяса. Впрочем, как и 
любой другой хороший 
бифштекс. 


им мраморным | 
о рным 


Рола м ия Чаи ля 6 
Жаркое по-домашнему 


е На4 горшочка: 480 г мяса, 800 г картофеля, 2 голов- 
ки лука; 400 г бульона, 60 г томат-пасты, перец, соль, 
8 долек чеснока, зелень. 


Картофель и морковь нарезать крупными кубика- 
ми и обжарить. Добавить сырой рубленый лук, соль и 


нарезанную брусочка- 
ми; обжарить йи тушить в бульоне с томатом до полу- 


слоями в горшочек, за- 


Барашек с ХОЛОДНЫМ соусом 
из иогурта 


от Ирины АЛЛЕГРОВОЙ 


РЫБА И МОРЕП 


Вот эту тему я и хотел 
бы здесь Дополнить, ис- 
ходя из личного опыта, 
ибо то, о чем я хочу гово- 
рить, во времена Сабане- 
ева еще не признавалось 
гастрономией, то есть 
произведением изыскан- 
ной кухни... 

Речь пойдет о приго- 
товлении вяленой рыбы. 
Я живу в низовьях Волги, 
недалеко от Каспия. Из- 
давна наши места изве- 
стны на всю Россию вяле- 
ной и копченой рыбой, 
особенно знамениты воб- 
ла и тарань. Обе эти ры- 
бы — разновидность 
обыкновенной плотвы, 
они нерестятся в Волге, а 
живут и отьедаются в 
прибрежных водах Кас- 
пийского моря. Вобла мо- 
жет достигать 1 кг весом, 
жирна, мясо имеет крас- 
новатое. Тарань будет 

несколько мельче, но по 
форме шире, напоминает 
молодого леща. Вобла и 
тарань всегда были 
обильны, волгари ловили 
и ловят их весной на не- 
ресте, просаливают и вя- 
лят запас на весь год. 
Много вяленки я пе- 
репробовал за свою 
жизнь, по большей части 
она была плохой, жалко 
было испорченной на нее 
по неумению рыбы. Но 
когда попадались шедев- 
то я не успокаивался, 
не допытывался всех 
ов их приготовле- 
ты оказались 
росты! 


Ы боловы- 


сят на улицу. Часть рыбе- 
гаек испортят. мухи, дру. 
а вн кое-как высох- 

› причем на чешуе 
ВЫСТУПИТ соль, а если по- 
года выдалась жаркая, то 
И жир... Да еще этот жир 
несколько прогоркнет, 
Что придаст вкусу горько- 
ватую неприятную терп- 
кость, : 

Настоящая · 
же вяленка че- * 
шую имеет 
чистую и блес- 
тящую, на 
ощупь сухую, 
весь жир внут- 
ри, рыбина поэтому на 
просвет прозрачна, ске- 
лет виден, мясо не волок- 
нистое, плотное, но не 
жесткое, соответственно 
и вкус, ну: очень... съе- 
добный. 

В наших местах у мно- 
гих хозяев в подвалах га- 
ражей стоят алюминие- 
вые или деревянные боч- 
ки. В весеннюю путину 
эти мужики либо сами ло- 
вят, либо закупают по де- 
шевке свежепойманную 
воблу, тарань, синца, 
чехонь, леща, что при- 
дется, а затем пускают 
все это в свои бочки, 
где уже залит крепкий 
рассол. Когда же насту- 
пают сухие зимние хо- 
лода, эту рыбу вынима- 
ют, вымачивают от 
лишней соли и вешают 
гирляндами за окнами, 
да по балконам. Вот и 
весь секрет! На морозе 
нет мух, жир не испаряет- 
ся, только. вода, мясо то- 
же не портится. Этот спо- 
соб открыли астраханцы, 
ведь вобла для них еще и 
заработок, надо угодить 
покупателю. Сначала они 
вялили весеннюю воблу в 
свойх погребах с ледни- 


_ ками и вентиляцией, там 


емно, мухи не сядут, 
рохладно, жир не прого- 


СУСС НОСОВ Оо г 


Почти все рыболовы-любители, 
если хотят завялить рыбу, пересы- 
пают свой улов солью или залива- 
ют рассолом; подержат так немно- 
го и вывесят на улицу. 


Но много так не за- · 


РОДУКТЫ 


готовишь, да и спрос на 
воблу осенью и зимой 
выше. Вот и додумались 
вялить ее зимой, а потом 
хранить круглый год в хо- 
лодных погребах и прода- 
вать по мере спроса, 
Довольно часто я езжу 
к своим друзьям и 
родственникам в Костро- 


му и на Вологодчину, 
привожу им в подарок на- 
шу вяленку: воблу, та- 
рань, чехонь и т.д. Эти 
мои гостинцы всегда же- 
ланны. Там ведь рыбу ни- 
когда не вялили, иногда 
только хозяйки, если 
есть много свежей 
рыбьей мелочи, подер- 
жат ее в рассоле, потом 
в горшок и в духовку го- 
рячей, но остывающей 
печки. Рыбки после это- 
го легко разваливаются в 
руках, мясо отделяется от 
костей и крошится, вкус 
солоноватый, но очень 
посредственный. Такую 
рыбешку еще дают к пиву 
в дешевых забегаловках 
Прибалтики. 

Между тем в реках Во- 
логды и Костромы, как и 
в реках Подмосковья, во- 
дится местная разновид- 
ность плотвы, ее зовут 
сорога. Это небольшая, 
длиной с ладонь, 
узковатая ры- 
бешка, но когда 


нагуляет жир, 
бывает очень ок- 
руглая. 


Как-то я про- 
вел почти месяц 
на Вологодчине, 
вторую половину 
сентября и пер-. 
вую половину ок- 
тября. А холода- 


ет в этих местах рано... 
Каждый день удил на 
речке Сухоне. Ловилось 
очень много хорошей 
жирной сороги. Однажды 
взял всю сорогу, пойман- 
ную за три дня, сложил в 
кастрюлю, слой соли, 
слой рыбы, слой соли, 
слой рыбы...Потом 
прикрыл тарелкой, на 
нее поставил банку с 
водой для тяжести. Че- 
рез день рыба дала сок, 
тузлук по-нашему. Так 
она три дня`у меня в сво- 
ем соку пролежала. За- 
тем я ее вынул, обмыл и 
на три часа в чистую во- 
ду положил поплавать. 
После этого вывесил 
веревку с этой рыбой 
на улицу, на первый мо- 
розец. 

Через две с половиной 
недели снял эту связку, 
отогрел в комнате, купил 
пива и созвал родствен- 
ников с друзьями пробу 
снимать. · Попробовав, 
все сошлись на том, что 
эдакой славной воблы 
сроду не едали! Да не 
вобла это, говорю, а со- 
рога ваша исконная... 

Удивил я их тогда и 
посейчас с удовольстви- 
ем вспоминаю. А еще в 
письмах оттуда теперь 
регулярно пишут мне, кто 
сколько зимой сороги на- 
сушил, как мною было 
научено. 

Михаил ГОЛЬДРЕЕР, 

. г. Волжский, 
Волгоградская обл. 
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РУЛЕТИКИ ИЗ КУРИНЫХ ГРУДОК 


• 4 шт. куриных грудок 
(филе), 2 головки репчато- 
го лука, 8 шт. шампиньо- 
нов, 200 г грецких орехов, 


200 гсыра, 400 г сливок. 


Шампиньоны отварить 
в соленой воде. Лук мел- 
ко нашинковать и обжа- 
рить в оливковом масле. 
Сыр натереть на крупной 


терке и смешать с из- 
мельченными орехами. 
Куриные грудки сполос- 
нуть ледяной водой, обсу- 
шить льняной салфеткой 
и отбить, посо- 
лить и поперчить. 
Затем выложить 
на лепешку из ку- 
риных грудок лук 
| и грибы, свернуть 
| ее рулетиком, а 
края скрепить зу- 
| бочисткой. Поло- 
жить рулетики в 
| кастрюлю, залить 
сливками. и до- 
вести до кипения. 
| После чего руле- 
Ё ты следует выло- 
жить на горячий, 
смазанный жи- 
ром противень и 
выпекать в духо- 
вом шкафу при 200°С, 
примерно минут 15-20, 
затем посыпать сыром с 
орехами и поставить в ду- 
ховку еще на 5-10 мин. 


КУРИНЫЕ ГРУДКИ ПО-ВОСТОЧНОМУ 


• 4 куриных грудки без 
кожи и костей, 1 ч. л. мо- 
лотого имбиря, 2 измель- 
ченных зубчика чеснока, 
3 ст. л. сахара, 4 ст. л. сое- 
вого соуса, 2 ст. л. белого 
винного уксуса. 


Разогрейте духовку 
до 180°С. Блюдо, в кото- 
ром будет запекаться мя- 
со; сбрызните маслом. 
_Уложите куриные грудки 

ОДИН слой. В отдельной 
ске смешайте все ос- 
ЬНЫе ингредиенты и 
еИте мясо. Запекайте 


20 мин. до готовности 
цыпленка. При подаче на- 
режьте мясо’ ломтиками, 
гарнируйте брокколи, от- 
варенной на пару, и зеле- 
ным луком. 


№ к 


БЛЮДА ИЗ ПТИЦЫ 
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ЦЫПЛЕНОК ВМО 


выливайте, оно Нам 

адобится позже, к. 
пе НенЕЎ добавьте все 
оставшиеся ингредиенты, | 
кроме лимонов, и пос= 
тавьте в духовку на 15 ё 
часа. В масло, оставше- 
еся от жарки цыпленка, 
добавьте лимонную цед- 

и влейте лимонный 
сок. С этим соусом и по: А 
дайте готового 
цыпленка. 


• 1 целый цыпленок ве- 
сом в 1,5 кг, соль, черный 
молотый перец по вкусу, 
120 г сливочного масла; 
0,5 палочки корице, 
горсть свежих пистов 
шалфея, 2 лимона, 6 зу 
чиков чеснока (неочищен- 
ных), 500-600 мл молока. 


Разогрейте духовку 
до 190°С. Подберите под- 
ходящий по размеру гор- 
шочек или кастрюлю для 
цыпленка, чтобы он пол- 
ностью входил в емкость. 
Щедро натрите солью и 
перцем всего цыпленка. 
Обжарьте его в масле на 
сковороде со всех сторон 
до золотисто-коричнево- К 


го цвета. Снимите с огня, 
цыпленка положите в 
приготовленную кастрю- 
лю. Масло со сковороды 


Ыштыкма по-туркменски 


• 1 дикая утка, 1/2'ст. риса, 3/4 ст. кунжутного: маст. 
ла, 1 щепотка шафрана, соль. 7 
• Для-начинки: 3-4 луковицы, 1 ст. урюка, 2 ст. Л. 


изюма, полголовки чеснока, мол й В 
о отые черный и крас: 
ный перец, ажгон, соль. ? р. Ра 


ый чеснок и 
ИЦУ До го- 


| в 
МЕЗ 


Ворят про него так: «Есл 
ПЛОВ. А если ты богатый 


` №2 (62) 


м «Если ты 
А если 


Для плова необходимо 
(из расчета на средний ка- 
зан): баранина – 700-800 ту 
лук – 1 кг, морковь – 1 кг, 
длинный рис – 600 г, раст. 
Масло – 300 г (1,25 стака- 
на), чеснок – 4 головки, 
изюм – 300 г, яблоко кис- 
лое — 1 шт., зера (специя, 
купленная на ближайшем 
рынке, без которой ничего 
У вас не получится) — две 
щепотки, соль — по вкусу, 
перец красный — поболь- 
ше, курага — примерно 


горсть. 


Режем мясо крупными 
кусками, тщательно про- 
мываем и вытираем насу- 
хо. Вытираем затем, чтобы 
вода не конфликтовала с 
кипящим маслом. Подса- 


Обогреет дом и дачу, 
приготовит пищу, помо- 
жет защитить от неожи- 
данных холодов склады, 
птичники, теплицы. 
Легкая, компактная, эко- 
номичная, без копоти и 

едных для здоровья 
— потребляет очень 
мало его и, главное — 
совершенно проста И бе- 
зопасна в эксплуатации: 


ў и вытяжки! 
Не требует трубы дымохода 
а 25 дозаправки 16 часов. 
Топливо = дизельное. Расход 


ты:37х42Х32 см. 
ки, Масса 6 кт, габарит онской техно- 


Производится в Россий по 
и, 


р 


при получении, 
ть заказ Вы М 


г. Киров, а/я 6 


= около 2л 


Цена – 1790 руб. с оплатой 


от 2.шт. цена 1740 руб. за шт. 
ожете по тел.: 
10.98-05, 30-01-71, 57-31-24 


с, а есу: 
писав заявку по адра 


Й — ты кушаешь 


— ты кушаешь только плов!» 


ливаем мясо. Для начала 
надо вылить в казан масло 
и разогреть его до буль- 
канья. В раскаленное мас- 
ло бросить четвертинку лу- 
ка, несколько кусочков 
моркови и зачищенную от 
мяса косточку. Все обжа- 
рить в масле несколько 
минут до жженого цвета. 
Это делается для того, что- 
бы придать плову его осо- 
бый цвет и вкус.. Затем 
лук, морковь и косточку 
удалить из масла. Выкла- 
дываем мясо в кипящее 
масло и прожариваем его 
до корочки. Ах, как аппе- 
титно оно жарится... Нам 
нужно мясо в состоянии 
полуготовности, с короч- 
кой. Пока одной рукой вы 


< прожариваете 

МАМАМ КЇТ: мясо, другой 

ЧУДО—=ПЕЧЬ | надо успет 

Усовершенствованная тоа промыть рис и 

модель! = Гарантия 3 года | | замочить его в 

Обладает повышенной Холодной 60- 
мощностью! 


леной воде. 
Пока рис от- 


мокает, лук 
режем полу- 
кольцами — 


любимая фор- 
ма для плова. 
Высыпаем ‘лук 
в мясо, пере- 
мешиваем ‘и 
обжариваем 
до золотистб* 
го цвета. © №11 

С этого) мо- 
мента делайте 
что хотите" 
бейте себя'по 
рукам, кубайте 
за пальцы Илӣ 
прижимайте` 
папи итда! 


щей плите, но вы 
должны забыть 
о таком деле, 
как помешива- 
ние. Плов не 
терпит помеши- 
вания. Далее мы 
будем все выкла- 
дывать пластами, 
как в слоеном торте. 
Разложите ровно мясо и 
выкладывайте на него 
морковку. Пожалуй, наре- 
занная морковка — это 
единственное, что можно 
приготовить заранее, 
призвав на помощь всю 
семью. Все дело втом, что 
морковь надо порезать 
длиннющими и очень тон- 
кими соломинками. Чем 
тоньше порежете — тем 
круче получится У вас 
плов. Отправили морковку 
в казан, разровняли ее. 
Прижмите ее лопаточкой, 
чтобы поднять наверх жид- 
кость. Освободившейся 
рукой включите чайник. 
Нам понадобится кипяток. 
Насыпьте примерно  пол- 
чайной ложки красного 
перца, растворите в воде, 
аккуратно надавливая на 
морковь и гоняя жидкость 
по казану. Когда раство- 
рится — попробуйте. Долж- 
но быть чуть острее, чем 
вам бы хотелось. И немно- 
го солоновато. Соли мож- 
но бухнуть и ст. л. Нест- 
рашно. Далее разотрите 
1ч. л: (можно и чуть мень- 
ше) зеры в ладонях и вы- 
сыпьте в казан следом за 
солью и перцем. Вода в 
чайнике вскипела — самое 
время добавить в плов во- 
дички. Правильно угадать 
с количеством воды — дело 
еще более сложное, чем 
угадать с количеством 
перца. Воду надо рассчи- 
тать так, чтобы она выпа- 
рилась досуха, насытив 
между тем весь рис. 

‚ Высыпаем изюм и дру- 
гих сууофвукты В рис, 


пере- 
мешиваем, добавляем рис 
в казан. Аккуратно, сверху. 
Разровняйте рис и убеди- 
тесь, что высота воды над 
рисом составляетпримерно 
сантиметр. Или, как говорят 
профи, в палец толщиной. 
Теперь можно двумя 
движениями ножа разде- 
лить кислое яблоко на че- 
тыре дольки и воткнуть их 
в плов. Вертикально. Четы- 
ре головки чеснока надо 
очистить от грубой кожуры. 
Только аккуратно! Сними- 
те только грубый слой, что- 
бы чеснок не рассыпался 
на дольки. Втыкаем чеснок 
в рис. Как будто вы его по- 
садить ‘решили. Чтобы 
только стебельки торчали. 
Что, плохо влезает, выдав- 
ливает посаженные ранее 
яблоки? Ничего, уж поста- 
райтесь, это самый твор- 
ческий момент в приготов- 
лении узбекского плова. 
Уменьшаем огонь до мед- 
ленного состояния. Накры- 
ваем крышкой. 

Уф-ф... Теперь можно 
расслабиться. Минут на 
сорок. Именно столько вам 
нужно выждать, расхажи- 
вая по квартире, гордо 
задрав нос. Сорок минут 
отсчитывайте от момента 
закладки риса. Это будет 
правильно. Итак, пробуем. 

Все, вроде готов, роди- 
мый! КТ: 

Приятного аппети 


С уважением, 
Й Юлия. ЗЕ 
т, Жерлевкау1 


Чтсы вырасти красивыми и здоровыми, что нужно 
° Чкушать? Правильно! Молоко, сливочное масло и ры- 
бий жир. Вспомните, ведь так в далеком детстве увеще- 
вали нас наши мамы. Из всех трех вышеперечисленных 
продуктов именно масло было и остается самым люби- 
мым. И для утреннего чаепития, и для обеденного раци- 
она, и для полдника с ужином - везде масло сливочное 
как нельзя лучше подходит. И вкусно, и полезно (если, 
конечно, не думать о холестерине). Оттого-то с детства 
‚мы и храним ему верность, потчуя им теперь уже наших 


отпрысков. 


Масло или 
суррогат? 


Но времена измени- 
лись, ‘и вместо одного 
сорта «масло сливочное» 
на прилавках магазинов 
появились десятки сортов 
от разных производите- 
лей — кто сладко-соленым 
его сделает, кто с зе- 
ленью, кто с ароматичес- 
кими и вкусовыми добав- 
ками. А все ли это сли- 


вочное масло можно и. 


нужно есть? Осталось ли 
оно таким же полезным? 
"Или это только красочная 
упаковка? Не ехать же за 
домашним сливочным 
маслом к бабушке в де- 
ревню! 

Как ‘не затеряться в 
этом сливочном изоби- 
‘лӣи? Для начала мы об- 
ратились за советами к 
менеджеру по закупке 
масла одного из тверских 
супермаркетов. Специа- 
‚ Лист поведал нам, что за 
последние 10 лет произ- 
водство молока в России 
ТИЛОСЬ вдвое. Это, 
венно, не могло не 


их молочных 
Ов; в том числе и 


сливочного масла. Одна- 
ко прилавки магазинов 
говорят об обратном. Но 
у всех этих «ма- 

сел» (о ужас!) есть : 
одна общая черта: 4 
к натуральному • 


они имеют весьма 
отдаленное отно-. · 
шение. 


Но как же простому, 
неискушенному потреби- 
телю определить, где на- 
туральное коровье мас- 
ло, а где его заменитель? 


Оказывается, есть 
несколько параметров, 
на которые следует ори- 
ентироваться при выборе 
масла. В первую очередь 
необходимо знать, что 
все сливочное масло вы- 
пускается только в соот- 
ветствии с ГОСТом 
37-91, который обяза- 
тельно должен быть ука- 
зан на упаковке. Кроме 
того, ни на каких молоч- 
но-растительных смесях 
не должно присутство- 
вать слово «сливочное» 
а технологические осо: ' 
бенности производства и 
новые компоненты долж- 
НЫ быть указаны на упа- 


зоо о ре еее нт 


Масло богато витаминами, 
кальцием и содержит. вещест- 
сливочному маслу #ва* необходимые для строения 
; клеток, особенно нервных. 


ковке. Кстати, Некоторый 
производители Е 
ного‘с учетом всех тех А 
ческих условий масла, 
чтобы ‘создать иллюзию 
натуральности, КИС 
на упаковке коров ил 

используют цветовую 
гамму, похожую на ту, 
что в упаковке сливочно- 
го масла. Здесь нужно 
быть внимательнее, что- 
бы не дать ввести себя в 
заблуждение. 


фо» 


Упаковка также име- 
ет значение. Сейчас 
масло пакуется либо в 
пергамент, либо в фоль- 
гу. И выигрывает фоль- 
га. В фольге'. масло 
вдвое дольше хранится — 
20 суток при температу- 
ре 3 градуса и ниже 
вместо 10 суток в перга- 
менте. К тому же тем 
производителям, кото- 
рые выдают` за. сливоч- 
ное масло обычный мар- 
Гарин, фольгу подделать 
труднее, чем пергамент, 


= фольга материал 
Е неде- 
шевый, да и де 


ЭКСПЕРТИЗА 
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— МАСЛО МАСЛЯНОЕ 


щитить свои сосуды? 
Приведем еще несколько 


доводов. Во-первых, сли. | 


вочное масло уж точно 
полезнее маргарина. В 
отличие от легких масел- 
маслозаменителей нату. 
ральное коровье масло 
— продукт Уникальный, 
Оно богато витаминами, 
кальцием и содержит ве- 
щества, необходимые 
для строения клеток, осо- 
бенно нервных. Настоя- 
щее масло. никогда не 
станет причиной изжоги 
или тяжести в желудке. 
Кроме того, в состав сли- 
вочного масла входят не- 
заменимые аминокисло- 
ты, необходимые для 
нормального функциони- 
рования организма ве- 
щества, которые ‘сам он 
вырабатывать не может, 
и они поступают только с 
продуктами питания. Так 
что в полезности сливо4- 
ного масла сомневаться 
не приходится. Конечно, 
в масле содержится и хо- 
лестерин. Но вредным он 
становится только при 


‘неумеренном потребле- 


| 


нии жирной пищи. Холес- 
терин как таковой даже 
необходим, поскольку 
Участвует в построений 
стенок сосудов. Так что 
один-два бутерброда со 
свежим сливочным мас 
лом в день не смогут пов- 


редить нашему  здо- 
ровью. 


инс 


на, шалфея, 
чеснока и гвоздики обла- 
дают сильным дезинфици- 
рующим действием. Мно- 
гие пряности действуют на 


людей возбуждающе — 
мак, корица, гвоздика, 
анис, кардамон. Их по 


традиции добавляют в рож- 
дественские пироги и пе: 
ченье. Эти пряности содер- 
жат вещества, снижающие 
усталость и повышающие 
тонус, что особенно важно 
зимой, когда многие люди 
подвержены депрессив- 
ным состояниям. Такие 
состояния обуславливают- 
ся недостатком тепла и 
света, важных стимулято- 
ров настроения. 


Среди специй есть «ли- 
деры» — те из них, которые 
применяются наиболее 
часто. Первый среди них — 


раняется их 
ветриваемом 
до пяти лет. 

кантность уж 
` примесей хранятся д 
рекомендуется измель 


‚ содержащиеся в специях 


сити 


Есть свои особенности и в 


1 
и меньше измельчены, 
ен аромат. В сухом, темном, хорошо про- 


месте специи могут храниться от двух | 
Измельченные спе 

е через несколько недель. Специи без 
ольше, чем смеси. Поэтому 
чать специи непосредствен- 


| таллические или кера- 


|] ством соли. ми 
А й Па. 


ТРУКЦИЯ ПО ПРИМЕ 


орехи для прип- 


перец. Черный, белый и 
зеленый перец изготавли- 
вается из одного и того же 
тропического растения. 
Для получения черного 
перца собирают неспелые, 
зеленые горошины перца, 
которые затем в течение 
нескольких дней подверга- 
ют ферментации, после че- 
го высушивают на солнце 
до тех пор, пока они не 
превращаются в черные 
перчинки. Для изготовле- 
ния зеленого перца также 
собирают неспелые горо- 
шины, но в отличие от чер- 
ного перца их сразу же вы- 
сушивают при высокой 
температуре и глазируют 
солью. 


А чтобы получить 
белый перец, собирают 
созревшие, но’еще не пок- 
расневшие, желтовато-зе- 
леные горошины вымачи- 


= 
хранении специй. | 
тем больше сох- | 


ции теряют свою пи- | 


но! перед употреблени- 
ем. Для этого хорошо 
иметь в хозяйстве ме- 


мические ступки и руч- 
ные мельницы. Сухую 
траву, лавровый лист’ 
и гвоздику рекоменду- 
ется размельчать вмес-! 
те с небольшим количе- 


вают в течение одной не- 
дели в воде, затем отделя- 
ют мякоть от косточек, 
еще раз промывают в воде 
и высушивают на солнце. 

Черный перец = уни- 
версальная приправа, им 
можно приправлять прак- 
тически все. Для супов, са- 
латов и мясных блюд луч- 
ше всего подходит свеже- 
молотый перец, имеющий 
очень интенсивный аромат 
и вкус. 

Зеленый перец ис- 
пользуется для рыбных 
блюд, маринадов и некото- 
рых соусов. 

Супы надо приправ- 
лять перцем дважды: 
в начале варки и перед по- 
дачей на стол. Для жарко- 
го и соусов следует ис- 
пользовать целые гороши- 
ны перца, которые перед 
сервировкой надо удалить. 

Всегда имейте в виду, 
что’вкус очень горячей пи- 
щи обманчив; поэтому, ес- 
ли вам кажется, что суп не- 
досолен, а соус безвкус- 
ный, дайте содержимому 
простой ложки остыть, и 
тогда станет ясно, 
действительно ли там че- 
го-то не хватает. 


Весьма осторожно надо 
дозировать кайенский пе- 
рец. Им приправляют в ос- 
новном мясные блюда и 
тушеные овощи. 


Ряд полезных трав — 
шалфей, базилик, эстра- 
гон, майоран — можно 
выращивать на огороде и 
даже балконе. Они не тре- 
буют особого ухода, а зе- 
лень «с грядки» всегда са- 
мая вкусная и ароматная. 


Шафран и розмарин 
имеют интенсивный запах. 
й вкус, поэ» ~ 


и своеобразны 


К $ 


тому их рекомендуется ис- 
пользовать в небольших 
количествах. 


Трудно назвать хотя бы 
одно блюдо, к которому не 
подходил бы порошок, 
приготовленный из ин- 
дийской травы карри. Эта 
приправа завоевала в Рос- 
сии большую  популяр- 
ность. Она хорошо сочета- 
ется с корицей и кинзой 
(для рыбных супов и мяс- 
ных котлет), а также с гор- 
чицей, гвоздикой, черным 

и красным перцем. 


Своеобразный вкус 
сладким блюдам, выпечке, 
многим мясным блюдам 
придает щепотка корицы. 
В больших количествах 
употреблять корицу не ре- 
комендуется — она может 
вызвать бессонницу и рас- 
стройство желудка. 


АНКЕТА ДЛЯ ЧИТАТЕЛЕЙ _ 


| е 
ей оо 
«ОКРОШКА, Ө Ө ФФ 


февраль 2006г. 


: шка» 8 
Анкета для опроса читателей журнала «Окро 


ГИНАЛЬНУЮ = ше 
МУЮ ОРИ ж на 
НКУРС НА СА Й КОМИССИИ, ^^ Юю 2 
ВНИМАНИЕ! СРЕДИ ЗАПОЛНИВШИХ АНКЕТУ ИЯ НЕ КОК ни 
ИДЕЮ ПО УЛУЧШЕНИЮ СОДЕРЖАНИЯ «ОКРОШКИ». ДЭШ РАЗВИТИИ НАШЕГО | РИН. 
ТОТ, КТО ПРИШЛЕТ САМУЮ ЛЬ РУЛИ алов и га 8 В. 
и. из кулинарных ПРО Неважно 
8. Какие аете регу ь 
аете Иан кому принадлеж е не 
1. В каком городе Вы живете? ыы это происходит, и неважно, Сан 
Один ответ) ЕУ) ОВ) 
А иа несколько ответ 9 
2. Как давно Вы читаете или просматриваете зе 
«Окрошку»? ) = 
(Один ответ, 5 Е. 
ики «Окрош = м 
9. Как вы оцениваете ОВ Вашей 
в с первого номера (Отметьте колонку, соот, 1: 2 
(| год и более оценке) гру 
Я полгода-год [ плохо | Удовл. | Хорошо | Отлично] 
года Рубрика 
[| менее полугода _ ие | Е 
|8) купил(а) в первый раз ВИНЕ -— Е 
3. Как часто; Вы читаете или просматриваете о а Я а 
«окрошку»?' ааа о 5 
(Один ответ) о - 
|а| 
О одинраз в две недели Еа ин ааа — 
В один раз в месяц Губ вегетарианцев | | 
| один раз в два месяца Супы ПО ИО Пиши г — 13 
4. _ После того как Вы прочитали «Окрошку», Е Е ОЕ 
Вы обычно... в и 
Один ответ) Е 
т ЕСТ ааа! 
9 храните ее ЕТ И аа ус т а аиа! е. 
О отдаете друзьям, знакомым Блюда узкрутимакарон а а аа] 
Е вете Еа ИИ еа 
[Советы молодой ховяже — 
5. Где вы обычно приобретаете «Окрошку»? СІ 


пециальное меню при 
Различных заболеваниях 
или измененных жизн: 
обстоятельствах 
Выпечка! 


5 
- Торты и пирожные ——— и пирожные а) 
7с воюет — 
шаша са е 
ПЕ аа 
солане нат — 
таэне припа — 
Что важно Знать о:ягодах 
«она Е 
Лекарственные настои ЕЕ 
нь они — 
ое квиивю 
78 Детская кухня 1 
(помимо Вас) р ЭТИКЕ ВЕЛ 
а имо Вас) Беу Пт 
лимо Вас) ) т Рала 


ай 
Сканворд” ВЕЧІР) 
На посошок Вт 


(Один ответ) 


в киоске 
беру у знакомых 
получаю по подписке 
другое 


ПЦ 
ЩИ 


ще человек поми. 


мо Вас обычно 
ивают Ваш 


экземпляр жур- 


кеј 


А 


ПИ 


_— 10. Как Вы считает 
Евы еч Кесте; Каких рубрик не хватает в 


| о И журнала? У вас есть идеи по улучше- 
И ООО ОО 
Но, 
‘ит 58 
Несколько вопросов о Ва 
с. Э 
обходима нам для статистики, мени 
м 11. Вы: 
ЕЕ Я женщина 
| мужчина 
эй 
12. Скажите, пожалуйста, к какой возрастной 
ю группе Вы относитесь? 
1а] 18—25 лет 
а] 26—30 лет 
а] 31-35 лет 
[5 36—40 лет 
| 41—45 лет 
(8) 45 лет и более 


13. Скажите, пожалуйста, какое у Вас семей- 
ное положение? 


| замужем / женат (в том числе гражданский 
брак) 
15] не замужем / холост (в том числе разведен- 
ные, вдовые) 


14. В Вашей семье есть дети младше 16 лет 
(живущие вместе с Вами)? 
(Одиніответ) 


есть один ребенок в семье 
есть два ребенка в семье 

есть три и более детей в семье 
нет детей в семье 


пооо 


15. Какое у Вас образование? 
| Я (Один ответ) 
° МЫ среднее и ниже 
ЕИ среднее специальное 
‘незаконченное высшее 
_ высшее 
аспирантура, 2 высших образования, ученая 
пень 


ч 


$ бы Вы охарактеризовали материаль- 
ение Вашей семьи? Выберите наиболее 


хватает на необходимое, 
вещи 

можем покупать дорогие вещи, но не можем 
покупать все, что захотим 

полный достаток, не ограничены в средствах. 
другое 


но не на дорогие _ 


5} (2) 


я 


17. Чем Вы занимаетесь? 
(Один ответ) 


руководитель организации / предприятия 


руководитель подразделения или замести- 
тель руководителя 


владелец / совладелец бизнеса 
специалист 

наемный работник 

служащий 

пенсионер 

вы не работаете в настоящее время 


а Ща) 


ооааа 


18. Укажите сферу деятельности Вашей орга- 
низации. 
(Один ответ) 


[= государственный аппарат, органы местного 
самоуправления, жилищное и коммунальное 
хозяйство 


здравоохранение/медицина/фармацевтика 
издательское дело 

информационные технологии 

искусство 

наука, образование 

предпринимательская деятельность 
производство 

развлечения 

реклама, маркетинг, РВ (Рус Веавоп$ — 
связи с общественностью) 

торговля (оптовая/розничная) 

туризм/отдых 

юридические услуги 

другое 


шопо еа арав 


а е ева! 


БОЛЬШОЕ СПАСИБО ЗА ВАШИ ОТВЕТЬ! 


Фамилия, имя 


«ОКРОШКА 


ТЕСТО ДЛЯ ПИЦЦЫ 
От Вольфганга Пака 4 


Ванг Пак 


я кинопремии «Ос- , 
других закусок будет включать пиццу с › 
ицца считается фирменным блюдом од- 
Вольфганга Пака = Ѕрадо, и известна гурманам с 1982 % = 
секретов вкусной пиццы является, конечно же, тесто. И №, 
ится с читателями своими секретами приготовления отмен- 
ного, теста для пиццы. Следуя советам знаменитого повара, у вас получится та- 
кое количество теста, которого хватит на четыре 20-сантиметровых пиццы. Начинку 
выберите на свое усмотрение. 


® 1 пакетик активных 
‚сухих дрожжей, 1 ч. л. ме- 
да, 1 ст. теплой воды, 3 ст. 
муки. . 


• 1 Ч. л. кошерной соли, 
1 ст. л. оливкового масла + 
немного для смазывания 
теста. 


В небольшой емкости 
распустите в 1/4 ст. теп- 
лой воды дрожжи с ме- 
дом. 

В отдельной посуде с 
помощью миксера, осна- 
щенного насадкой для 
теста, смешайте муку с 
солью, добавьте масло, 
дрожжевую смесь, остав- 
шиеся 3/4 ст. теплой во- 
ды и смешивайте на низ- 
Кой скорости до тех пор, 
пока тесто не начнет отс- 
тавать от дна и краев по- 


К 
| 


н 
в 


суды. На это понадобит- 
ся около 5 мин. Выложи- 
те тесто на чистую рабо- 
чую поверхность и выме- 
шивайте руками еще 
2-3 мин. Тесто, должно 
быть гладким и плотным. 
Накройте тесто чистым 
влажным полотенцем и 
оставьте в теплом месте 
на 30 мин: Готовое тесто 
должно быть эластичным 
при растягивании. Ка- 
мень для пиццы устано- 
вите на среднем уровне 
духовки, духовку разог- 
рейте до 260°С. Тесто 
разделите на 4 равных 
части, примерно по 170 г 
каждая. Каждой из час- 
тей придайте форму ша- 
ра и вымешайте руками, 
растягивая и возвращая 
тесту форму шара. На 
гладкой, присыпанной 
мукой поверхности ка- 
тайте шар теста в тече- 
ние примерно 1 мин. Пос- 
ле чего снова накройте 
каждый комочек теста 
влажным полотенцем и 
оставьте еще на 15 мин, 
Чтобы раскатать тес- 
то для пиццы, 
Шар теста в 


тягивать те 
е 


это сделать, используйте 
небольшую скалку. Гото- 
вую основу для пиццы 
смажьте растительным 
маслом и выложите на- 
чинку в. зависимости от 
рецепта пиццы. 

С помощью лопаты 
для пиццы, переместите 


ее в духовку на камень и 
выпекайте до золотисто- 
коричневого цвета теста. 
Выньте готовую пиццу из 
духовки и уложите на 
круглую разделочную 
доску, разрежьте на ку- 
сочки и сразу же подайте 
к столу. 


Заманчивое печенье 


® Для их приготовления понадобится 3 ст. 
просеянной муки, 225. г марга 


молока (200_мл), 1 ч. л, (б 
смазки). 


Сначала расп 
едварительно 
всыпьте 


гуты я должны пол 


Уть тол 


(380 г) 
рина, 50 г дрожжей, 1 ст. 


ез горки) соли, 1 яйцо (для 


- Оно должно 
т слегка прили- 


ихт 
УЖНО холодными © 


> ЮБИЛЕЙНЫЙ торт 
ЗАА ОЕ 
АЛЯ КОРОЛЕВЫ АНГЛИИ —— 


і. 


чного масла, измяг. 
ченного, 4 крупных сы 
| 100 гблинной муки; 1 ст. л, 
пекарского порошка, 100 г 
| молотого миндаля, нес- 
колько капель миндаль- 


ного экстракта, 125`г ма: 
лины, 


} ®  Прослойка: 227 г 
густых сливок, 1257г ма- 
лины 


® Украшение: 2 розо- 
вые розы, 50-85 г сахар- 


ной пудры, 1 яичный бе. 

3 лок, слегка взбить, 100-г 

8 Е сахарной пудры: 

Этот торт был создан специально к золотому юби- 
лею’королевы Англии Елизаветы итак понравился!ее 
величеству, что этим летом его будут не толькопода- 
вать на торжественном обеде, устраивающемся_в 
честь праздника, но и продавать в магазинах, -при- 
надлежащих королеве, 

° В этом торте собраны: все прадиции английской 
кулинарии, готовится он только из английских про- 
дуктов, а на отделку повлияли личные пристрастия 
королевы. Розовые лепестки символизируют розо- 
вую розу, которая стала символом королевского:дво: 
рав 19521году; когда королева взошла на престол: 


сахарной пудры, 
| 
| 
| 
| 


Подготовьте украшение заранее; 

сделайте засахаренные розовые лепестки: за 
день. Для этого) разделите лепестки; на плоскую та- 
релку насыпьте сахарную пудру. Взяв один лепесток, 
намажьте’его яичным белком с одной стороны: с-по- 
МОЩЬЮ кисточки. Ложкой посыпьте:его сахаром! За- 
тем с помощью щипнов стряхните излишек сахара. 
Разложите на пергаменте и оставьте на сутки, 
| 


| Сделайте коржи: 
_ разогреть духовку до'180°С, Смазать маслом две 
круглые невысокие формы диаметром 20 см, проло- 
жить их пергаментом: Сахар положить в миску И до- 

заза === бавить размягченное мас- 
| ло. Взбить, пока. не. полу- 
чится легкая и воздушная 
смесь, а затем добавить 
яичные желтки. Просеять 
в миску мукуи-пекарский 
порошок, 


® На 12 Кусков: 175 гі 
(917159 эск 


Перемешать | 
| очень | аккуратно с по- | 
мощью большой металли- 


ху лопаткой. Запекать 30—35 
й. < мин. 
в течение 5 мин,, затем 28 


бумагу-и дать полностью остыть, 


Украшение: 


вторым коржом. Р. 
1-1,5 ст. л, холодной 
ной пасты и’побрызг 
глазурью. Посыпать 


ми лепестками и присыпать сахарной пудрой. 


Подарочный торт с абрикосами 


® 1 готовый бисквитный корж, 1 банка абрикосов 
(250мл), банка мандаринов (250 мл), 40.г сахара, 20 г 
желатина, 650' мл сливок, 2 ст. п. сахарной пудры, 
З ст. л. абрикосового джема = засахаренные лепестки. 


Слить и пюрировать фрукты, добавив сахар и 
100 мл абрикосового сока. Бисквит разрезать гори 
зонтально пополам. Замочить 14 г желатина, отжать, 


' распустить иввести в пюре. Поставить в Холодильник 
распу р 


нач: Когда пюре начнет желироваться, до ть. 
250. мл_взбитых_ сливок. Нижний бисквит смазать 


ливанская кухня 


® 400 граммов растоп- 
ленного маргарина, 1/2 ст. 
растительного Масла, 2 ст. 
сахара, 2 ванильных саха- 
ра, 1 пакетик Разрыхлите- 
ЛЯ, З яйца, 1 кг муки, ва- 

‚ ренье, повидло или конфи- 

тюр, крупно нарезанные 
орехи (грецкие, миндаль, 
пекан). 

Смешать все, кроме 
орехов и варенья. На час 
В холодильник. Разде- 
лить на две части (при- 
мерно 2/5 и 3/5). Боль- 
шую часть равномерно 
выложить на противень. 


РАХАТ- 


аравская кухня 
1. 


Б. 
З Җ 
Ў: 


% 200 г риса, 750 г са- 
хара, 1 ст. сока, сахарная 
пудра. 

Рис перебрать и про- 
мыть. Отварить в 1 л во- 
ды до пастообразного 


ст. манной крупы, 
сахара, 1 ст. кокосо- 
ки, 1 пакетик ва- 
ного сахара, 1 паке- 
азрыхлителя, 3/4 ст. 


СЛ 


АДОСТИ со ВСЕГО СВЕТА —— 


— ОСИ совонго вата 0 


МАБРУШИ 


Покрыть не очень толс- 
тым слоем варенья (а то 
не пропечется), посыпать 
орехами. Сверху нате- 
реть вторую часть теста 
на крупной терке. 

Выпекать при темпера- 
туре 180 градусов пример- 
но минут двадцать, пока 
не начнет слегка подрумя- 
ниваться. Рассчитано на 
большой квадратный про- 
тивень (тот, что занимает 
всю духовку). Лучше. раз- 
резать на порции еще го- 
рячей, иначе потом будет 
Сильно крошиться. 


ЛУКУМ 


состояния: Отдельно ува- 
рить 750 г сахара и 1 ст. 
любого сока до состоя- 
ния тянущейся нити око- 
ло 40 мин. Рис протереть 
через сито, добавить к 
сиропу и варить до тако- 
го состояния, чтоб он отс- 
тавал от стенок кастрю- 
ли. Огонь слабый при 
постоянном помешива- 
нии. Остывшую массу 
выложить на доску, посы- 
пать обильно пудрой то- 
же в 1 см. Толщина плас- 
та должна быть около 
1 см. Через сутки массу 
нарезать ровными куби- 
ками и обвалять в пудре. 


БАСБУСА 


® Сироп: 2 ст. воды, 
1 ст. сахара, 1 ст. л. свеже- 
го лимонного сока, 1 ст. л. 
розовой воды . 


Все смешать и помес- 
тить в холодильник на два 
часа. Равномерно выло- 
жить на противень и наре- 
зать квадратиками или 
ромбиками. Выпекать при 
температуре 150 градусов 
‘примерно час, пока тесто 


не станет золотистым. Ос- 


ИТЬ 5 МИН. И залить хо- 


НУГА 


узвекская кухня 


• 750 г сахара, 280 г си- 
ропа, 2 белка, 70 г кураги 
или изюма, 100г ядер 
дробленного жареного 
ореха, 60 г муки на раздел- 
ку, цедра 1 лимона или 
апельсина, 5-10 капель 
красного или желтого кра- 
сителя, 1,5 ст. воды. 


Сахар растворить в 
воде, довести до кипе- 
ния сироп и кипятить 
15-20 мин. Взбить белки 
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ОНКОЙ 

пены и т 

не прекращая 
ести в си 


до тугой 
Ко Бя 
ивать, 8, 
роп, добавить Е: 
тель, орехи, тонко изюм. 
занные курагу или еме- 
Все хорошо перес 
шать. Готовую В 
ладить на столе, лосви 
панном а раст Пат 
ст = И 
Стоя 3-4 часа и на- 
резать на кусочки. 


ФРУКТОВОЕ КОНДЕ 


французская кухня 


© 1 ст. риса, 1/2 ст. саха- 
ра, 2 ст. л. сливочного мас- 
ла, 3-4 желтка, 400 г сва- 
ренных в сиропе фруктов, 
цедра 1/2 лимона или ва- 
Нилин. 


Сварить на молоке гус- 
тую рисовую кашу, вме- 
шать в нее масло, сахар, 


треческая кухня 


® 750 г грецких орехов, 
2 чашки сливочного мас- 
ла, растопленного, 500 г 
теста (фило), гвоздика. 

• Для сиропа: 2 чашки 
сахара, 1 чашка меда, 1,5 
чашки воды, палочка ко- 
рицы. 

Протереть орехи в мик- 
сере, не очень мелко. Сма- 
зываем противень (22х36) 
маслом. Оставляем Для 
поверхности 6 листков фи- 
ло. Стелим первое фило 
(целый лист) и смазываем 


аем выкла- 
дывать баклаву.  Кладем е 


ывая межд 


Последний 
Й 
лист не смазываем. П 


> Укрываем 
а 


м, укладываем с 
ЩИЙ лист, ЛӘ 


посыпаем ореха, 


дую- 
смазывая, 
Ми. 


БАКЛАВА ПО-ГРЕЧЕСКИ | 


сырые желтки, тертую цед- 
ру лимона или ванилин и 
выложить слоем на края | 
блюда в виде кольца. Поло- 
жить на поверхность риса 
слоем ломтики мармелада, 
а в середине уложить сва- | 
ренные, как для компота, 
фрукты. Подать горячим. | 


— — 


Так поступаем, пока не 


кончатся разрез 
анн 
листья и орехи. 29 


ваем концы перв 


нареза- 
ее баклаву Ромбиками 
П ае Оставшимс 
маслом, Втыкаем озди Ў 
в епа аео. брызгивае 
при 180° при зр пека е 

5ч, 

варим 1 
пал 


| 
| 
І 


Здравствуйте, уважае- 
Мая редакция газеты «Ок- 
рошка» и конкурса «Хозя- 
юшка»! 

Пишет вам вп 
Максимова Татьяна ане 
лентиновна из г. Балаково 
Саратовской области. Уви- 
дела у вас новый конкурс 
«Хозяюшка» и решила 
испробовать свои силы на 
этом конкурсе. Конечно, я 
немного огорчена, что поз- 
накомилась с «Окрошкой» 


‚ Недавно, но с вашей заме- 


чательной «Окрошкой» 
открыла для себя новый 
мир, за что огромное спа- 
сибо создателям такой за- 
мечательной газеты! 

С чего только начать, 
даже не знаю. Дело в том, 
что мне 27 лет, мужу 34 го- 
да, живем! вместе почти 7 
лет. Живем вдвоем, дети- 
шек пока нет, но в скором 
времени планируем. 

Вы себе представить не 
можете, как я люблю гото- 
вить, коллекционирую ку- 
линарные рецепты с 15 лет 
и даже сама придумываю 
рецепты своих блюд. В 
семье нас было: мама, па- 


И Младший брат. Всю 

жили в деревне у 
нас был очень большой 
огород, все, что выращива- 
ли, съедали, хранили в пог- 
ребе. Картошку мы сажали 
очень много, а, когда вре- 
мя приходило собирать 
урожай, выкапывали кар- 
тошку по 40-50 мешков. Я 
всегда подглядывала, как 
моя мамуля в воскресенье 
месила драники, а потом 
мы с братом терли картош- 
ку на терке, чтоб поскорей 
съесть душистые румяные 
оладушки. Вышло так, что 
я уехала учиться в г. Бала- 
ково на повара-кондитера 
и встретила там свою судь- 
бу, сыграли свадьбу и жи- 
вем до сих пор вместе 7 
лет душа в дущу... Снача- 
ла так, присматривались 
друг к другу, а потом поже- 
НИЛИСЬ. 

Что говорить, жить мы 
начали трудно, я, чтобы 
жить, в общежитии! рабо- 
таю техничкой. У нас две 
комнатки, в одной у меня 
кухня, а в другой’ спальня. 
Но, что поделаешь, жить 
можно. Я очень люблю го: 


КАРТОФЕЛЬ, ЗАПЕЧЕННЫЙ 
С СЕЛЕДОЧНЫМ ФАРШЕМ 


• 1 кг картофеля, 200 г 
селедочного фарша, 100 г 
релчатого лука, 1/4 ч. л. 
черного молотого перца. 


’ Малосольную или сред- 
ей солености селедку раз- 
делать, освободить от кос- 
я Мякоть пропустить че- 
_ мясорубку. Лук 

ый очистить и про- 

на мясорубке, сме- 


шать с. селедочным фар- 
шем, добавив черный’ мо- 
лотый перец. Картофель 
очистить, разрезать каж- 
дую} картофелину пополам 
и, сделав углубление, поло- 
жить туда приготовленный 
фарш. Половинки картофе- 
ля с фаршем разложить на 
противень и запечь в духов- 
ке до золотистого цвета. 


` ядер грецких орехов, 100 г 


товить, у нас уютная кухня, 
стараюсь создать в доме 
тепло, любовь и уют семей- 
ного очага. Люблю, когда. 


ю гору пирожков.* 
приходят к нам в гости и было его удив- 


друзья, накрою вкусно стол, 
подам десерт, а еще лучше 
домашнего винца, ликера, 


всего! Когда мой муж лю- 
бимый спал, я не полени- 
лась рано встать и настря- 


6! А когда он наелся, 
| ‚ ДОВОЛЬНЫЙ И ОПЯТЬ 
3 ‘шепчет: «Солнышко. 


настойки, что душа пожёла- теі мое, стряпушка-хозя-. 


ет. Настряпаю пирогов с ка- 
пустой, с картошкой, и все 


съедают за обе щеки! Когда ", 


к Саше приходят по работе 
друзья в гости, с, порога 
спрашивают: «Татьяна, 
есть что-нибудь Из’ твоей 
стряпни?» Пока (ОНй сидят, 
я или драников сготовлю, 
или блинов с начинкой! 
Муж часто мне говорит, что 
друзья по'работе жалуются, 
что, мол) от ЙХ жен стряпни 
не дождешься. А меня муж 
хвалит, говорит: «Моя стря- 
пуха любит печь». 

Помню те времена, ког- 
да с мужем начинали жить, 
только устроились на ра- 
боту, дома денег еще не 
было, так я пекла лепешки 
на воде и даже плакала, 
что вот таквов 

А когда получили 
первую получку, накупила 


юшка моя» 

Также у нас есть своя 
дача, там у нас небольшой 
сад, и я люблю консерви- 
ровать. Зимой откроешь 
баночку своего искусства 
или; как точнее написать, 
своего чудо-творения, от- 
варишь картошку, и ух... 
дух захватывает. 

Так что, милые хозя- 
юшки, любите свой до- 
машний очаг, будьте всег- 
да хорошими, ласковыми 
хозяюшками. И не полени- 
тесь приготовить что-ни- 
будь приятное мужу, 
семье. Мы с мужем любим 
готовить что-нибудь из 
картофеля. Поэтому для 
ХозяЮщек открою свои ку- 
‘линарные хитрости при 


’приготовлении картофеля, 


И поверьте, все это вкусно 
и стоит попробовать! 


КАРТОФЕЛЬ С ЯЙЦОМ И СЫРОМ 


э 500 гкартофеля, 2 яй- 
ца, 200 г сметаны, 50 г 
твердого сыра, соль по 
вкусу. 

Картофель отварить в 
мундире в подсоленной во- 
де, очистить и нарезать кру- 
жочками. Яйца, сваренные 
вкрутую нарезать кружочка- 


ПИРОГ КАРТОФЕЛЬНЫЙ С ОРЕХАМИ 


рошо перемешанную мас». 
су выложить на смазанный, 
маслом противень и за- 


® 500 г картофеля, 100 г 


сахара, 3 яйца, 100 г сли- 
вочного масла, цедра одно- 
го лимона, соль по вкусу. 


ми. На смазанный маслом 

противень уложить полови- 

ну подготовленного карто- 

феля, смазать сметаной, 

уложить сверху нарезанные 

кружочками отваренные яй- 

ца, а на них = оставшийся? 
картофель. Залить все сме- 
таной, посыпать тертым, 
сыром и запечь в духовке. 


печь в духовке. 


Картофель очистить, — 
отварить и протереть чер и 


рез сито. Смешать яйца, 


“ОКРОШКА, 


1 
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МЕНЮ РОМАНТИЧЕСКОГО УЖИНА 


Во-первых, отключи- 
(6 все, что может вас 
этвлечь друг от друга: 
{елевизор радио, теле- 
фоны, пейджеры и т.д. В 
качестве фона оставьте 
только музыку, которая 
поможет поддержать ро- 
мантическое настроение, 
Но не будет отвлекать вас 
или пересиливать ваш 
разговор. 


Во-вторых, не за- 
будьте про свечи. Свечи 
это тот самый элемент, 
который вносит волшеб- 
ную ноту в любую атмос- 
феру ауж тем более в ат- 
мосферу романтического 
ужина. Будьте осторожны 
с ароматическими свеча- 
ми, поскольку резкие и 
сильные запахи могут 
произвести обратный эф- 
фект. К тому же не забы- 
вайте, что источниками 


иена 


_ ОТБИВНАЯ 


Я 


черн 


Е, сла; 0;5 ч, 


лу! 
шка} выс 
т.л, 


осферу. 


ИЗ ГОВЯДИНЫ . 


’ отресторатора Андрея НИКИТИНА 


молотый перец'по вкусу, 4 


ароматов могут быть цве- 
ты, духи, фрукты или аро- 
матные запахи приготов- 
ленных вами блюд, поэто- 
му аромат от свечей 
может оказаться лишним. 


В-третьих, вино. На 
наш взгляд, нет напитка 
романтичнее шампанско- 
го. Охлажденная бутылка 
этого игристого вина в 
ведерке для шампанско- 
го всегда смотрится эф- 
фектно и придает элит- 
ность любому, даже 
скромному, столу. И к то- 
му же звук открывающе- 
гося шампанского обла- 
дает каким-то мистичес- 
ким свойством, ведь мы 
всегда слышим ‘его во 
время самых приятных 
событий и праздников в 
своей жизни. 


В-четвертых, гото- 


вясь к столь важном ве- 


асаалаа 


разрезанной на! куски по 


чицей:_ 
рьто отбой. 
"больш 28 
е после! 
ее 
и петрушку; Прог — 
П ися, 


ванных анана 


|4 


черу, вам не нужно про- 
водить целый день на 
кухне, изобретая кули- 
нарные шедевры в духе 
французских ресторанов. 
Меню должно быть таким, 
чтобы, готовя его, вы не 
устали. Таким, чтобы пос. 
ле ужина у вас остались 


$ 
САЛАТ С ФРУКТАМИ ПО 


® 1 банка консервиро- 


сов, З поми- 
ьсина, зеле- 
имонный сок, 
и 


‚ч.л. саха- 
и 


РУпно поре 
помидоры, 


ОЕ ВОН 


силы на десерт... В об- 
щем, меню должно быть 
особенным, но простым в 
приготовлении, хотя сами 
блюда желательно выб- 
рать «экзотические», то 


присутству- 
ют на вашем столе. 


• 200г яблок, 125 г са- 
› 70 г крахмала — для 

пустого киселя. 

У, Яблоки промыть, на- 

резать, залить водой и 

варить: Когда они станут 

МЯГКИМИ, их протереть 


КИСЕЛЬ из ЯБЛОК 


вместе с отваром, доба- 


ВИТЬ сахар и довести до 
кипения. Затем ввести 
разведенный в воде крах- 
мал и заварить кисель. 


Время приготовления 
20 мин. 


ШОКОЛАД с ЛИКЕРОМ (ГЛЯССЕ) 


• 150 г шоколада гото- 
вого, 50 г ликера, 40 г сли- 
вок, 5 г шоколада для по- 
сыпки. 


Сварить шоколад и хо- 
рошо охладить. После 


Этого в шоколад доба- 
вить ликер, разлить в бо- 
калы, добавить взбитые 
сливки, которые посы- 
пать мелкой крошкой шо- 
колада. 


ШОКОЛАД ХОЛОДНЫЙ 
СО ВЗБИТЫМИ СЛИВКАМИ 


® 12 г шоколада, 150 г 
молока, 40 г сливок, 20 г 
сахара, 10 г сахарной пуд- 
ры, 25 гльда. 


Сваренный шоколад 
охладить и разлить в ста- 


каны, предварительно по- 
ложив в них мелко нако- 
лотый лед. Сверху доба- 
вить взбитые и смешан- 
ные с сахарной пудрой 
сливки. 


ома ЧИМЛИ ля 


Шоколадный сироп 
(для молочных напитков) 


• 80 г сахара, 60 г какао; 350 г воды, 340/г сливок, 


1 гванилина 


Порошок какао тщательно растереть с сахаром, 


„развести-водой-и сварить/сироп. После этого сироп 


охладить, ввести в него пастеризованные сливки; ва-= 


НЕО Е ы 


нилин и жженый сахар для‘окраски. 


Олег БОРИСЕНКО, г; Самара 


На дн бутылку молока опустить одну’серебря: 
пук монету ил (серебряную чайную ложечку. Поста- 
ить в теплое место на четыре дня, Взять жидких 


оставить остудиться 
ко натолчеными и 


„эцьив 


| 


• 120г клюквы, 140 г са- 
хара, 45 г картофельного 
крахмала, 2 г лимонной 
кислоты. 


Из отобранной и блан- 
шированной клюквы от- 
жать сок. Выжимки за- 
лить 3 стаканами воды и 
кипятить 5 мин., отвар 
процедить, немного охла- 
дить и развести им крах- 
мал. Затем довести до 
кипения, добавить сахар, 
снова довести до кипе- 


КИСЕЛЬ КЛЮКВЕННЫЙ 


ния, перемешивая, доба- 
вить отжатый ранее сок и 
разлить в стаканы. 


КИСЕЛЬ КЛЮКВЕННЫЙ С МОЛОКОМ 


• 2 ст. клюквенного ки- 
селя, 2 ст: молока. 


Кисель разлить в ста- 


каны, охладить и, не раз- 
мешивая, добавить мо- 
локо. 


КИСЕЛЬ КЛЮКВЕННЫЙ 
С МОРОЖЕНЫМ И СЛИВКАМИ 


• 2 ст. готового киселя, 
200 г сливок, 200 г сливоч- 
ного мороженого. 


Клюквенный кисель 


разлить в стаканы и охла- 
дить. Отдельно подавать 
в вазочке сливки и моро- 
женое. 


КИСЕЛЬ ИЗ ЧЕРЕШЕН 


• 1 кгчерешен, 1,5 л во- 
ды, 4 ст. л. крахмала, са- 
хар на вкус, корица или ва- 
нилин. 

Промыть черешню и 
удалить косточки. Сва- 
рить в воде и в теплом 
виде протереть через 
сито. Развести в неболь- 
шом количестве холод- 


ной воды 4 ст.л. крах- 
мала и смешать с соком 
черешен. Добавить са- 
хар на вкус и варить на 
слабом огне до загусте- 
ния. Ароматизировать 
кисель корицей или ва- 
нилином и горячим раз- 
лить в стаканы или ва- 
зочки. 


КИСЕЛЬ ВИТАМИННЫЙ ИЗ ЯБЛОК 


• 2-3 яблока, 2-3 ст. л. 
крахмала картофельного, 
1/2 ст. вишневого сиропа, 
4-5 ст. л. сахара, 2 ст. во- 
ды, лимонный сок. 


Из части воды и карто- 
фельного крахмала приго- 
товить заправку, добавить 
вишневый сироп. Остав- 
шуюся воду вскипятить с 


сахаром. Яблоки вымыть, 


очистить, ополоснуть, на- 
тереть на терке с крупны- 
ми отверстиями, сбрыз- 
нуть лимонным соком. 
Заправку с крахмалом 
влить в кипящий сироп, 
довести до кипения. В го- 
рячий кисель добавить яб- 
локи, перемешать, вылить 
в компотницу, ‘смоченную 
ХОЛОДНОЙ водой, | 


КИСЕЛЬ ИЗ КИЗИЛА, КРЫЖОВНИКА 


• 125 г ягод, 125 г саха- 
ра, 50 г крахмала – для 
жидкого киселя. 


Ягоды промыть, поло- 
жить в горячую воду и ки- 


ппятить 10 минут. Отвар 


ды размять. К отвару до- 
бавить мякоть, прокипя- 
тить и процедить, а затем 
всыпать сахар, кипятить. 
Добавить разведенный 
холодной воде крахм: 
заварить кисель. 


е 
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Средства 
«предохранения» 


Современный способ 
жизни вынудил развивать 
хранение продуктов дли- 
тельное время не только в 
свежем состоянии, а и в 
Такой форме, кото- 
рая наиболее сох- > 
ранит их естест-: 
венное состояние. : 
Консервированием * 
считается каждое • 
сознательное ме-: 
роприятие, которое * 
придает сырью форму, 
пригодную для длительно- 
го хранения и позволяет 
сохранить его: природные 
свойства. 

Слово «консервирова- 
ние» произошло от латинс- 
кого слова сопзегуе, что оз- 
начает «предохранение». 
Научные основы совре- 
менных методов кон- 
сервирования были да- 
ны ещев ХИХ веке, когда, 
кроме видимых виновни- 
ков разложения продук- 
тов, таких, как плесень и 
грибки, были обнаружены 

и невидимые формы мик- 
роорганизмов, бактерии и 
дрожжевые грибки. Это 
`открытие сделал знаме- 
‘нитый французский хи- 
мик Луи Пастер (1822 — 
1895), который подробно 
зучил прежде всего 
‹евые и патогенные 

Ыы 


До открытия пастеризации : 
был способ консервировать - 
продукты в жестяных банках: 
методом кипячения. я 


ооо около НОЈ 


„‚хариды, липиды 


всего витаминов 
ТО, 
ме 


консервировать продукты 
В жестяных банках мето- 
дом кипячения и свой 
способ описал и показал 
в Париже в 1810 году: 
жестяную банку наполня- 
ли продуктами, предназ- 
наченными для консерви- 


рования, нагревали водя- 
ным паром или в горячей 
воде. Через малое отве- 
рстие наверху банки ухо- 
дил избыточный воздух, а 
после его выхода это от- 
верстие запаивали. Гер- 
метично заполненную 
банку затем кипятили в 
горячей воде, при этом 
температура могла под- 
ниматься до 135°С, до- 
бавляли различ- хх 
ные соли и тем са- 
мым достигали 
требуемой степени 
стерилизации. 


Дальнейшая 
эволюция принесла 
не только знание 
причин разложения, но и 
дальнейших биохимичес- 
ких изменений, объяснила 
значение продуктового ме- 
таболизма (обмена ве- 
ществ) как исходных ве- 
ществ, так и потребности 
метаболизма человека, 
для которого необходим 
набор основных питатель- 
Ных веществ, таких, как са. 
Иды и белки, и 
биокатализаторов, прежде 


фермен- 


еее 


Пастеризация = : 
ТИЧНОЙ стерилизации веществ, : 
прежде всего жидких, повы? • 


обеспечивает долговре- 
менное хранение трудно- 
сохраняемых продуктов, 
прежде всего фруктов и 
овощей, для круглогодич- 
ного употребления и в та- 
кой форме, которая лучше 
всего сохраняет их перво- 
начальный вид, 


Закон сохранения 
витаминов 


Правильное, рацио- 
нальное питание является 
залогом здоровья и тру- 
доспособности человека. 
Пища должна быть раз- 
нообразной, полноценной 
и содержать все необходи- 
мые человеческому орга- 
низму вещества: белки, 
жиры, углеводы, мине- 
ральные соли, витамины и 
воду. Одно из основных ус- 
ловий рационального пита- 
ния — регулярное потреб- 
ление плодов и овощей в 
течение всего года. 

Фрукты и овощи содер- 
жат значительное! количе- 
ство таких питательных ве- 
ществ, как углеводы = 
Крахмал и сахар (глюкоза, 


способ час- 


шенной температурой. 


Оооо) 
Оой със 
СС > 


Фруктоза, сахароз 
ме роза), а так- 


(лимонная, яб. 


фруктовые кислоты 


лочная и др.), 


атичес- 
Вкусовые И! арра 
тва, С 
кие вещес ктах и`ово- 
щиеся во рот луч- 
щах, спосо ПИЩИ: 
своению 
шемуу ого, воїіфрук- 
ОМИ сть такие 
тах и овощах ес Ва 
минеральные соли а 
без которых не м 
МИ ганизм че- 
жет обойтись И АМИНЕЕ 
98 5 ИЯ 
АЎ, 
АНИ получает из 9285 
щей и фруктов, а отсут: 
ствие этих витаминов в 
человеческом организме 
может повлечь за собой 
различные заболевания. 
Например, остановку рос- 
та и болезни глаз ученые 
объясняют отсутствием в 
организме витамина А, а 
такая опасная болезнь как 
цинга вызывается отсут- 
ствием витамина С. Ово- 
щи и фрукты побуждают к 
активной деятельности 
секреторный аппарат же- 
лудка и поджелудочной 
железы, усиливают огде- 
ление пищеварительных 
соков и повышают их фер- 
ментную и перевариваю_ 
щую активность. 


сожален о 
климатических усл СИЛУ амазе ак 
Употребление свежих пло- вео 07 
д ВЕ. происходит еских кисл 
период! Поэтому к сер. Әр 
Вирование — эт ны 0,35-0,6% 
ХОТЬ отдельных хозяек 
асущная н а 


НОВ в 
низме 
собой 
зания. 
у рос- · 
ченые 
ем в 
А, а 
ь как 
тсут- 
Ово- 
ЮТК 
ости 
_Же- 
ЗНОЙ 
тде- 
НЫХ 
рер- 


аю- 


илу 
ЗИЙ 
ло- 
Дит 
ИЙ 
2р- 
и- 
а 
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Ценные свойства 


Черноплодная рябина 
обладает многими ценными 
свойствами. Ее ‘отличают 
зимостойкость, ежегодное 
плодоношение, высокая 
урожайность. Сравнитель- 
но позднее цветение ряби- 
ны обеспечивает меньшую 
повреждаемость весенни- 
ми заморозками. 

Плоды рябины: яблоко- 
видные, округленные. Соз- 
ревают во второй половине 
августа — начале сентября. 
Обладают хорошим вку- 
сом, сладкие, содержат 
74—83% воды, 6,2—10,8% 
сахаров, 0,7—1,3% — органи- 
ческих кислот, 0,63-0,75% 
пектиновых веществ, 

0,35—0,6% дубильных ве- 
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ЕЕ Й 
ществ, разнообразные ви- 
тамины. 

По содержанию вита- 
мина Р черноплодная ря- 
бина близка к шиповнику 
и терну и значительно 
превосходит все осталь- 
ные плодовые и ягодные 
культуры. В ее плодах ви- 
тамина Р в'2.раза больше, 
чем в черной смородине, и 
В 20 раз больше, чем в яб- 
локах и апельсинах. 

Она содержат и мик- 
роэлементы: бор, медь, 
марганец, молибден, йод. 
Содержание йода в мякоти 
плодов аронии в 3-5 раз 
больше, чем в смородине, 
малине, крыжовнике, зем- 

лянике и яблоках. Количе- 
ство железа в мякоти! пло- 
дов достигает 1,5 мг%. 


Применение в кулинарии 


Из плодов черноплодной рябины готовят варенье, 
ем, повидло, компоты, желе, мармелад, напитки. 
‹ можно протирать с сахаром, сушить, заморажи- 
Кроме этого, из них получают прекрасный сок, 

витамином Р. Черноплодная рябина служит 
| для витаминной промышленности, выраба- 


России. произрастает 


Э та ценная плодовая культура получилав т 
время широкое распространение в наше, 
| Черноплодная рябина относится к роду арония, 
мейству яблоневых, семейств у резанных. Род аро! 
насчитывает 15 видов, распространенных в Америке. В. 
три вида – арбутусолистная, сли- 


ө! 
оо 
ооо 


АБ 


волистная и черноплодная. Наибольшее распростра- 
нение получил последний вид. 


Лечебные ягоды 


Черноплодная рябина 
обладает общеукрепля- 
ющими свойствами. Для 
больных сахарным диабе- 
том это одна из немногих 
дозволенных ягод, ведь в 
ней содержится натураль- 
ный сорбит, а не сахар. 

Среди плодовых рас- 
тений-йодособирателей 
черноплодка уступает 
только фейхоа. А ведь 
йод имеет прямое отноше- 
ние к работе щитовидной 
железы, гормоны которой 
на две трети состоят из йо- 
да. Длительная нехватка 
йода проявляется развити- 
ем базедовой болезни, а 
также увеличением массы 
тела. Наличие йода в пище 
положительно сказывает- 
ся на активности половых 
гормонов, + стимулирует 
рост, секрецию молока и 
вывод холестерина из ор- 
ганизма. Все это делает 
черноплодную рябину осо- 
бенно полезной для кормя- 
щих матерей, детей, а так- 


же людей, склонных к час- 
тым заболеваниям и пол- 
ноте. 

Черноплодную рябину 
в виде экстракта, сока, 
настоя и в свежем виде 
применяют при диатезах, 
ревматизме, аллергичес- 
ких заболеваниях кожи 
(экзема, дерматит, ней- 
родермит). 

Врачи рекомендуют па- 
циентам, страдающим ма- 
локровием, регулярно 
употреблять черноплодку 
в сыром либо консервиро- 
ванном видах. 

В ягодах рябины содер- 
жатся также вещества, ко- 
торые успокаивают нер- 
вы и оказывают благот- 
ворное влияние при 
сердечно-сосудистых и 
желудочно-кишечных 
заболеваниях. 

Лучшего противоядия 
при отравлении мышьяко- 
содержащими препарата- 
ми, а также противоожо- 

гового средства, чем све- 
жий сок черноплодной 
рябины, вам не найти. 


немного воды, чтобы сахар разошелся, и варить до 


ЛИКЕР «ВИШНЕВЫЙ» 


• На 1,5 л: 100 г ягод черноплодной рябины, 100 г 
вишневых листьев, 800 г сахара, 2 ч. л. лимонной кис- 


готовности. 


лоты, 0,5 л водки. 


Ягоды и листья потолочь, залить 800-1000 мл воды, 
кипятить 10'мин. Затем добавить сахар, лимонную кис- 


лоту, кипятить на медленном огне 20 мин. Осту, 


процедить, добавить водку, все тщательно перемешать. 


® 0,5-литровая банка 


Н 


Ху 


АЛИВКА ИЗ ЧЕРНО 
| ае 


ОДНОЙ РЯБУ 
м ны, 3 


наши дни вр 


именно так отно 


Ном растении св 


Европейцы познако- 
мились со свеклой в У в. 
Н э. Особенно им приш- 
лась по вкусу свекольная 
ботва, которую добавля- 
ли в супы и закуски. А 
корнеплоды распробова- 
ли лишь к Х веку. На Ру- 
си вкусный и полезный 
заморский овощ начали 
выращивать в Х столе- 
тии, причем употребляли 
в пищу не только «верш- 
ки», но и корешки. Ей 
суждено было стать аль- 
фой и омегой нашей на- 
циональной кухни. Осо- 
бой популярностью поль- 
зовалась ботвинья — 
королева русских холод- 
ных супов. Парадокс, но 
название этого низкока- 


Воздвигать 
СИЛИСЬ к этом 


Яд ли кому-то п 
Вил или У то придет в го. 


лову. называть свеклу. божественным 
еи памятники. 


А, например, в Древнем Вавилоне 


У корнеплоду: есть немало упоминаний о «целеб- 
КУсными листьями и мясистым корнем, 


лорийного блюда, как и 
название листьев свеклы 
— ботвы — происходит от 
старославянского слова 
(«толстеть»). 


«ботеть» 


сладким, как мед». 


Уіпаідге (уксус), нес- 
мотря на то, что ви- 


негрет традиционно 
заправляли постным 
маслом 


Этот вкусный суп готови- 
ли из свежей или суше- 
ной свекольной ботвы, 
зеленого лука, свежих 
или соленых огурцов и 
заправляли все холод- 
ным квасом. А в южных 
районах особо почитали 
горячий борщ, который 
готовили на свекольном 
квасе из мяса и овощей с 
добавлением жаренного 
на сале репчатого лука и 
чеснока и заправляли 
жирной сметаной. 
Исконно русским 
представителем свеколь- 
ного меню считается и 
винегрет. Причем назва- 
ние этого крошева из от- 
варных овощей образо- 
валось от французского 


Бк СВЕКОЛЬНИК 


___° 700 гсвеклы, 250 гзе- 
ле ука, 1 ст. л. зелени 
2 ст. л. рублено- 
ропа, 4 яйца, 250 г от- 


Лук, зелень мелко наре- 
Зать и растолочь с солью в 
миске деревянным пести- 
ком. Огурцы, яйца и мясо 
нарезать мелкими кубика- 


ми, перемешать с толченой 
зеленью, 


30 мин. на 


Во всех странах, где 
знали свеклу, высоко це- 
НИЛИ ее целебные свой- 


НЫ в медицинских тракта- 
тах Авиценны и 
Гиппократа. В свекле со- 
держится бетаин, способ- 


Готового 
40 г картофеля, 30 
ных огурцов, 1/2 яй 


НАЯ Ш 


|. 


ствую- 
щий расщеплению и усво- 
ению белков и благотвор- 
но влияющий на клетки пе- 


чени. Антоцианы = 
красящие вещества — цен- 
ны тем, что усиливают вы- 
ведение вредных веществ 
из организма. Свеколь- 
ный сок, особенно в сме- 
си с редечным, улучшает 
обмен веществ и делает 
кожу гладкой и сияю- 
щей. Смешанный с медом, 
он полезен гипертоникам и 


здоровь 
лей! Ав 


• Блин 
молока, 21 

о ачин 
ра, 1/4 ч.л 


Варим 
молоко за 
помешива 
этого! пол 
для упрев: 

Затем 
ны. Начин! 
в блин, бл 
вается п 
сверху СА 
сливочным 
леным ма‹ 
нутый бли 
берется в 
ким образ 
шают. 


Мы, ур: 
ням. У на 
семейный 
ремонии 
«счастлӣі 
этот пел 
тесто. 

Поэто 
пельмени 


° Фар 
1 ст. мол 


НА СКОРУЮ РУКУ 


ь 2006 г. • №2 (62) 


Здравствуй, «Окрошка»! 


й Пишет вам Алексеева Вера Павловна иг 
|7 Очера Пермской Ясб ВО 
Е у 2 өр ОЙ обл, Я с большим удоволь 
( Ё авиа итаю ваш журнал, который очень нра 
Г. б вится, много интересного и нужного в нем нахо 
- жу. Всей редакции «Окрошки» жөлаю крепкого 
здоровья, творческих успехов, активных читате- 

орую руку. 


лей! А вот мои рецепты блюд на 


• Блины: 2-3 яйца, по 1/2 ч. л. соли и сахара, 4-5 ст. 
молока, 2 ст. муки, 2 ст. л. растительного масла. 


• Начинка: на 1 ст. пшена 4 ст. молока, 1 ст. л. саха- 
ра, 1/4 ч. л. соли. 


Варим пшенную кашу. В кипящее подсоленное 
молоко засыпать хорошо промытое пшено и, часто 
помешивая, варить на слабом огне 30 мин. После 
этого положить сахар, размешать и поставить кашу 
для упревания на 15-20 мин. 


Затем печем бли- 
ны. Начинка кладется › 
в блин, блин склады- 
вается пополам и 
сверху смазывается 
сливочным либо топ- 
леным маслом. Свер- 
нутый блин целиком 
берется в руку, и та- 
ким образом его ку- 
шают. 


Мы, урал 
ням. У нас д 
семейный пр, 


| этот пельь 


0 • Фарш: 500 г говядины, 500 г свинины, 1 луковица, 
. молока. 


и свинины. Мясо лучше рубить в корыте сечкой, 
И больше лука. Вместо воды фарш можно 
молоком, тогда мясо будет нежным. = 
ить воду, смешанную с яйцом и солью. 
ое тесто, дать ему полежать минут 30 
отовить фарш). Приготовленное тесто 
ой колбаской, нарезать кусочками 
‘дый из них раскатать на неболь- 
ь. Сочни наполнить фаршем 
пожкой. Края сочня чуть смазы- 
х можно было склеить. Затем 
защипывают. аот м 
ауа фк ЛРЧаБа 


«ОКРОШКА» 


Тесто обычное для пельменей, а начинка такая: 
редьку натереть, тщательно отжать (это одно из глав- 
ных условий этих пельменей), добавить мелко наре- 
занный лук (можно и зеленый), положить в фарш сы- 
рое яйцо, 2 ст. л. сметаны, все тщательно переме- 


шать и начинка готова. 


Готовят так же, как из свежей, но, если капуста. 
очень соленая, ее следует промыть водой. Эти пель- 
мени вкусны со сметаной или майонезом. 


Рыбу (щуку, жерех, сорогу) очистить, отделить от 
костей, провернуть через мясорубку с луком. Рыбный 
фарш необходимо разводить молоком, а скрепить 
его лучше сырым яйцом. 


Грибы отварить, затем порубить в корыте мелко с 
луком, развести фарш следует сметаной, а скрепить 
яйцом. Грибные пельмени кушают со сметаной. 


Фарш: грибы порубить с луком, развести фарш 
сметаной, скрепить яйцом. Если грибы очень соле- 
ные, следует их сначала промыть в холодной воде. 


Картошку отварить, размять, развести молоком, 
добавив жареный лук, скрепить фарш яйцом. Пель- 
мени кушают горячими со сметаной и перцем. 


Свежую капусту мелко рубят с луком, фарш раз- 
водят сырым яйцом, такие пельмени едят с маслом 
или со сметаной. 


1 твоем, 
Бера Пакловва АЛЕКСЕЕВА 


Розовое вино = | 
подарок влюбленным 3 


ев 
- тот пиетет, ка-! 
т тот пиетет, 

белым винам: © 


К розовому вину не испытыва 


ким проникаются к красным а держалось в 
сырья достоинств избранного тененное своими'братьями, Е аждение лишь. не-\ 
стороне, неизменно; даря насла НЕЕ 
Предлагаем приготовить ликеры по старинным рецеп- НЫ, кругу своих ценителей. Е 
там н : 
Непопулярность розового ИСУ 
Аимонный обыкновенно бывают Го- гими предубеждениями, сред 


(апельсинный) 
Взять срезанной цед- 


раздо слаще вишен. 
Предпочтительнее 
настаивать цельные сли- 


путем сме-. 
ет мнение, ічто розовое вино получа Е 
шивания белых и красных вин. На а енто 
розовое вино получают только из кр С 


ч ие непродол- равляяс 

ры лимонной или апель- ВЫ с косточками, без на- ягод, сок контактирует с Е того, чтобы покупка 
я У калывания кожицы. жительного времени, доста но не пресы- ли авто 
ОИ! если свежей, то При  процеживании кожица ягод передала свой цвет соку, Извод- рять то! 
СЕТ, И У Уи СА атту быть особенно ^тила его. В результате такой НОВ. О прилаві 
" Т Е р ли- ства розовое вино содержит м а. ворочнс 
1/5 фунта. о ЕЕ сторожавм, такікаюб температура охлаждения: может быть чем го 
а О мире Ю тому тер У бАдения Может боты пени о 
ды, поставить в теплое Ле процеживание про- «более простой» метод получения ‘розового ИЕ лют 
место на две недели, по- изводилось неаккуратно. т.е. смешивания белого и красного ‘сортов вин, н , ла 
памЕемешать с, сиропом, Лучше процедить и, дав во всяком'случае, во Франции такой способ запре лезной, 
приготовленным из З! ст. отстояться, процедить ‘щен. Исключение составляет разве что розовое нами 
воды и 6 фунтов сахара, еще раз и "уж тогда раз- Шампанское, которое: во все времена. являлось и органи: 
процедить сквозь фла- ливать по бутылкам. счастливым исключением в «розовом изгнании». ведь ме 
а Лучшие сливы для ли- Но именно благодаря своей непопулярности ро- это р 
Вишневый Кера — красные, особенно · - зовое вино сегодня значительно в меньшей сте- пищевы 
распространенные в чер- ‘пени подвержено фальсификации; чем другие сители, 

Очень вкусный ликер ноземных областях. вина. Приобретая розовое вино можно быть почти другая 
из вишен получается нас- всегда уверенным в его качестве Оно обладает ши- не мову 
тайванием 30 фунтов Черно- роким диапазоном приятных оттенков розового ве: а 

кислых сочных вишен в 2 та, ярким ароматом, и при этомівкус вина не - 
15 бутылках спирта. Сн СМОродиновый Рен танинами: Это делает розовое Вино В Әргашуз 
чала вишни раздавлива- 2,5 фунта: сахара `тельным аперитивом и достойным спутником легкой ОН 
ются вместе с косточка- растворяют с 3 бутылка- пищи. Розовое вино универсально ее можно чем Ка 
ми и в таком виде остав- ми воды, наливают на предложить ик рыбе, ик морепродуктам К МЯб ‚ покупа 
ляются на 3-4 дня, чтобы 3,75 фунта ягод черной овощным блюдам А также оно идеально по х Уик г предУк 
выделившийся сок начал смородины, кладут туда романтическому событию: легкое, нежное Дходит к . читайт 
бродить. После этого яго- уе 60 мелко нарезанных веснь ‚ молодое ‘щих в 
дьци сок сливаются в бу- листьев черной сморо- тов, | 
тыль, куда наливается дины, 0,1 золотника › ГОДНОС 
‘спирт и кладется сахар в гвоздики, 0,2 золотника то со! 
количестве 8-10 фунтов. корицы и, прибавив 2.4 : житее 
мвание продолЖа- бутылки винного спирта, 
коло 5-6 недель, 


го ликер разли- 
Би Ч 


“Щенной! водки 
фун яго, 


настаивают в течение 2 
недель, после чего жид- 
Кость сливают, массу 
выжимают, дают жид- 
КОСТИ отстояться в тече- 
ние 2 дней и наконец 


процеживают. Или же, 


настояв в течение 2 ме- 
сяцев 6 бутылок очи-_ 
на 2,5 


иф первый: 


246. 


Действительно, отп-: 
] фравляясь в магазин за: 
покупками, мы привык- • 
‚ли автоматически дове-: 
| ‚рять тому, что лежит на: 
| : прилавках. Если безого- : 
‚ворочно верить всему, о: 
‚чем говорит реклама, : 
‹ получается, что абсо- : 
"лютно все продукты яв- : 
‚ляются здоровой, по-: 
‹ лезной, богатой витами- * 
‚нами, незаменимой для: 


‘организма пищей. Но’ 
‹ ведь мы понимаем, что * 
что . 
‘пищевые добавки, кра- ; 
‚ сители, заменители и; 
‚другая пищевая’ химия . 
‘не могут сравниться с: 
; натуральной пищей, они : 


‚это не так, 


‚. не могут быть полезны • 
: организму, и зачастую : 
‚они намного вреднее, : 
‚чем кажутся. Поэтому, • 
‚ ; покупая! тот или иной; 
‘продукт, внимательно : 


читайте состав входя- : 
‘щих в него ингредиен- : 
‘тов, проверяйте срок: 
‚годности и, если в чем- - 
‘то сомневаетесь, отка-: 
$ житесь от этой покупки. 


Довольно спорное ут-; : 
ние, диетологами : 

гим ‘сломано уже. 
опий! Конечно, ; 


‘отказываться, : 
‘полезные эле- : 


них СО- * 
Ї 


Миф третий: 


ИУ Одукты 
можно есть р 


неограниченном 
количестве, 


Натуральные 
дукты, 


: фрукты, 
; безусловно, 


; ребности 


: Например, 
‚ ток фруктозы, 


. ганизме, 


‚ дукты 
: большом 


· количестве. 


Миф четвертый: 


лучший способ 
похудеть — сесть на 


диету, 


‘раз больше. 


‘ными: различные забо-; 


ных продуктов; : левания органов пище- 
- варения, почек, печени, . 


‘проблемы с сердцем: 


. плюс психологические *. 
р : проблемы, стрессы, деп- : 


„ рессия ит.д... 


Е ен 


про-: 
созданные; са- ; 
‚мой природой (овощи, · 
орехи и т.д.), : 
полезны. ' 
Однако любая пища, : 
.съеденная в количест-: 
вах, превышающих пот- 
организма, • 
может нанести вред. : 
переизбы- : 
которая : 
„содержится во. фруктах · 
іи ягодах, может нега- : 
‚тивно сказаться на ор-: 
увеличить • 
‚риск многих заболева- : 
‚ний. Натуральные. про- : 
нужно есть в: 
разнообра- : 
“зии, но не в большом: 


Далеко не лучший и: 
"далеко, не безопасный. ; 
‚Нет такой диеты, 
; рая давала бы 100%-ную . 
‹ гарантию похудения. И, : 
„как правило, потерян- • 
{ный во время диеты вес; 
; снова набирается после; 
: нее, а то и в несколько, 
Послед-: : 
+ ствия диет могут быть : 
? весьма и весьма печаль- : 


кото- + 


Миф пятый: _ 


полуфабрикаты у; Д . 
ная и СА пища. 


Полуфабрикатами: 
‚мы пользуемся часто, * 
‚это наиболее удобный ' : 

` путь быстрого приготов- : 
‚ления пищи. Но опять * 
: же, одно дело, когда • 
. что-то вы заранее;гото- ї 
‹вите самостоятельно: 
‚для собственной семьи * 
· (пельмени, манты, кот-: 
; леты и т.д.), зная, каки: 
‚из чего вы это сделали, . 
„и другое дело, когда вы : 
‹ покупаете такие оро 

‚дукты в магазинах. 
:Взгляните на надписи: 
’ упаковок! Можно ужас-: 
‚ нуться, какие ингреди- • 
енты, способствующие : 
: длительному хранению * 
· продукта, наравне с: 
: первоначальным про-: 
дуктом. вам придется: 

: употребить в пищу. Сто- • 
сит ли говорить, что из-: 
; за всех этих химических : 
‹ добавок вкус готового * 
:; блюда становится неес- : 
‹ тественным, зачастую ; 
‚ неприятным. < 


Миф шестой: 
питаться нужно три ра- 
за в день, 


Завтрак, обед, ужин-: 
‘самая распространен- ; 
‚ная форма, по которой · 
: мы уже не одно поколе-: 
‘ние принимаем пищу. * 
‚Но прислушайтесь к 
; своему организму: : 
‚ сколько раз на самом? 
· деле он требует пищи? . 
: Больше трех? Наверня- : 
‘ка... Если вы проголо- ; 

· дались, то не стоит до- * 
‹ жидаться ужина, если: 
‹до него больше трех: 
„или четырех часов, по- • 
‘ешьте. И не пичкайте : 
‚себя насильно, если в: 


. : обеденный перерыв не • 
испытываете желания: 
: есть. Кушайте, когда вы : 


2 ‚ дейст вительно голодны. • 


С 


Миф седьмой: 
быстро есть невредно. 


Вредно. Пищу нужно ? 


; пережевывать тщатель- ! 
‚но, и спешка здесь сов- * 
. сем неуместна, как бы + 
; сильно вы ни торопи-* 
; лись куда-то. Перевари- * 
„вание, пищи начинается * 
‚уже во рту, а размель- * 


: ченная пища лучше ус- * 

: ваивается и предохра-* 

‚няет от несварения. . 

: Польза тщательного пе- * 

‹ режевывания объясня-* 

; ется и тем, что сигнал о. 

‚ поступлении пищи * 
{быстрее поступает в} 
‚мозг, чем исключается * 
‚ переедание. 


Миф восьмой: 


съедать нужно все, что 
лежит на тарелке. ғ 


: Отнюдь. Если вы на-? 
: елись, то незачем пере- $ 
: едать, вычищая тарелку“ 
.в угоду. сложившимся? 
: стереотипам. Организм 
‚не поймет ваших этӣ-? 

‚ ческих соображений : 
или, чего хуже, принци» ~ 
`пиальности по поводу 
" г ддедания ‚дорогих 


Тонко раскатанное тес- 
то трудно переложить 
на лист. Посыпьте его 
мукой, наверните на 
скалку и разверните над 
противнем — тесто не ра- 
зорвется. 


Пирог не «сходит» со 
сковородки? Поставьте 
ее на несколько секунд в 
холодную воду или по- 
держите над паром. 


Теплый воздушный 
кекс разрезайте горя- 
чим ножом — тогда он не 
помнется. Можно вос- 
пользоваться толстой 
-ниткой или леской: взяв 
ее обеими руками, осто- 


13 теста, заме- 
` столовом 


>, наполненной 
Холодной ВОДОЙ. 


Замешивая тесто, 
высыпайте муку в жид- 
кость, а наоборот, жид- 
кость постепенно, тонкой 
струйкой вливайте в муку 
и перемешивайте. 


не 


Прежде чем замеши- 
вать тесто, просейте му- 
Ку: это и обогатит ее кис- 
лородом, и разрыхлит. 
Тесто получится пышнее. 


Дрожжевое тесто не бу- 
дет липнуть к рукам, ес- 
ли их смазать расти- 
тельным маслом. 

Не ‘смазывайте яйцом 
края изделий из слое- 
ного теста — при выпе- 
кании они затвердеют, и 
тесто не поднимется. 


Проверить, достаточно 
ли разогрелся жир для 
жарения пирожков, 
можно так: капните свер- 
ху две-три капли воды, ес- 
ли они испарятся с пове- 
рхности — жир готов, если 
уйдут на дно — значит, пи- 
рожки опускать рано. 


Если жиров слишком 
много, пироги получатся 
расплывчатыми с плот- 
ным мякишем. 


'Не ставьте торт в жар- 
кую духовку, иначе сна- 
ружи он будет твердым, а 
внутри — сырым. Духовку 
предварительно, согрей- 
те, но не раскаляйте, вы- 
пекайте торт на медлен- 


ном огне, Готовый торт, _ 


не вынимая из формы, 
‘поставьте на мокрое хо. 
лодное полотен 


вины лимона, чтобы уст- 
ранить вкус смальца. 


В недосоленное тесто 
влейте соль, растворен- 
ную в небольшом коли- 
честве воды или молока, 


и хорошенько промесите. Алюминиевая А посуда 
Я взбива 
МӘ лопата десед ПРИ аге цвет, а от 
цуховки ~ пирог может ел 2 7; 
пуан В эмалированной может от. 
е Р 


Посуду, в которой было 


гесто, т сначала хо- : 2 
лодной, аз ке го- белок в фарфоровой, 
рячей водой. пластмассовои, стек- 


Сито после просеива- 


ния муки промойте хо- 


и Посуда для микроволновки 
ального стекла (ситалла) или керамики без металли- 


ческих украшений! 


И(На минимальной м 
Идет более равномерно. 
я 
краям; поэтому распо 
частью ближеік края 


Я В микроволновке 


но обязательно снимите 


райтесь, ‘чтобы 


) фольга 
она может искр 


ить! 


сок также 


ощности разогрев продуктов 


Й ой и просуши- 
те ной 808 остатки мук 
склеятся в его ячей 0 
Если сито не вычищает 
щеткой, подержите е1 
несколько секунд над 


нем. 


лод! 


биться кусочек эмали и 
попасть в белок. Поэтому 
лучше всего взбивать 


лянной или медной по- 
суде с толстыми стен- 


должна быть из специ- 


ве 

ли спешите, В 
ынутые. из! Микроволі 
Ност омнатной 


° тительного масла, 1 ст л 


3 


панировочных сухарей, 2 


рошка, 4 замороженных 
1 морковка. 

Снимите с филе рыбы 
кожу, вымойте его, обсу- 
шите и разрежьте на че- 


_ тыре части. 


Вылейте яйцо на 
блюдце, положите на та. 
релку сухари и семена 
кунжута. Окуните куски 
рыбы в яйцо и обваляйте 
в сухарях с кунжутом. 

Нагрейте в сковороде 
растительное масло, по- 
ложите рыбу и жарьте 
4-5 мин., перевернув толь- 
ко один раз, пока куски 
рыбы не поджарятся. Од- 
новременно положите зе- 
леный горошек и кукурузу 


| 


Скажите, пожалуйста, если 
ребенку! с 3 месяцев готовили 
кашки на пастеризованном`мо-= 

локе,. а с-5 месяцев’ на нату- 
| ральном коровьем и при этом 
ребенок ест неплохо, никаких 
высыпаний‘или‘нарушений сту- 
ла у него! нет; не навредит ли 
ему такое питание? Кроме. то- 
Го, с 4 месяцев. стали давать 
кисломолочные 
овощное пюре!из З овощей! со- 
ки и фруктовые.пюре: 


морскую» вечеринку, п 
ал кальций и фосфор, Е Ребяти 
для растущего детского о 


рганизма. 


РЫБА НА СКОРУЮ руқу 


® 115 гфиле трески без косте 


в кастрюлю с кипящей во- 
дой и варите 5 мин. На- 
режьте морковь длинны- 


ми, тонкими пластинка- У 


ми и сделайте из них 


плавники, хвосты и рты Г 


для рыбок, 
Разложите декори- 
рованные морковью 


куски филе на двух та- Ё 
релках. Вставьте зер- “* 
на кукурузы вместо 
глаз и горошины по бо- 
кам в виде пузырьков. 
Блюдо подавайте к столу 
вместе с разогретыми 
консервированными спа- 
гетти. 


продукты, 


Екатерина, т; Чебоксары 


о О 
ВЕБЕ 


Е 


ғ. 


ржащиеся в рыбе, 


5. 
м 
п 


ТУНЦОВЫЕ ЛЕПЕШКИ 


шек вкусными рыбными блюдами, 
— основной строительный мате. 


© 1 большая картофелина, шарик сливочного масла, ^ 
2 ч. л: молока, 1 ч. л. лимонного сока, 1 яйцо, 100 г кон. 
сервированного тунца, 3 ст. л. замороженной сладкой 
кукурузы, мука для панировки, 4 ст. л. измельченного 
миндаля, 50 г консервированной зеленой фасоли, 
1/2 морковки, 6 замороженных зеленых горошин, 
1 ст. л. растительного масла, соль и перец по вкусу. 


Очистите и круп: 
но нарежьте 
картофель, 
положите в 
кастрюлю ски- 
пящей водой и 
варите минут 
пятнадцать, 
пока он не 
станет мягким. 
Слейте воду и 
разомните картофель с 
маслом, молоком и ли- 
монным соком. По жела- 
нию добавьте немного со- 
ли и перца. Выньте тунца 
из консервной банки, от- 
делите от сока и соуса, 
перемешайте с картофе- 
лем и размороженной 
сладкой кукурузой. Раз- 
делите полученную смесь 
на‘ шесть частей и каждой 
руками придайте форму 
рыбы. 

Слегка взбейте яйцо, 
а измельченный миндаль 
высыпьте на тарелку. Об- 


макните фигурки в яич- 
ную массу с обеих сторон 
так, чтобы она полностью 
покрыла их поверхность, 
а затем обваляйте их в 
миндале. Е 

Обрежьте кончики у 
зеленой фасоли. Очисти- 
те морковку и нарежьте 
ее кусочками чуть мень- 
шими, чем кусочки фасо- 
ли. Положите все вместе 
в кастрюлю с кипящей 
водой, добавьте туда го- 
рошины и кипятите около 
5 мин. 

Нагрейте на сковоро- 
де растительное масло, 
обжарьте рыбные фигур- 
ки, пока они не подрумя 
нятся. Разложите фигур 
ки по тарелкам, сделав 
им глаза из горошин. Ук 
расьте маленькими буке 
тами «водорослей» из 
фасоли и моркови. Перед 
подачей к столу немного 
остудите. ` 


Роло ома ЧУМА МАА ЛЯ 


Запеканка из тыквы с лапшой = 


ө 1кг тыквы, 4 яйца; 50 г сахара, 200 г лапши, 150 
масла сливочного, корица: Е 


те, 
вая кры 
у, с 


Е 


и Лапшу отварить (можно! 
КУПИТЕ ГОТЬЕ ДАТЕ ООН ваце: 


әмим сделать, а можно 


ыкву мелко, 


й, добав 
ЕВ 


ҮЗ 


} 
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ЯБЛОКИ И ГРУШИ. 

Яблоко берут из общей ва- 
ЗЫ в левую руку и ножом 
для фруктов над тарелкой 
тонко срезают кожицу спи- 
ралью, начиная от плодо- 
ножки. Срезанную кожицу 
ножом. отодвигают на 
край тарелки (дальний от 
едока), а очищенное ябло- 
ко кладут на середину та- 
релки. Вытерев левую ру- 
ку салфеткой, при помо- 
щи ножа и вилки 
разрезают яблоко попо- 
лам. Одну половину отк- 
ладывают чуть в. сторону, 
а вторую разрезают на 
дольки. Придерживая 
дольку вилкой, ножом вы- 
резают сердцевину и кла- 
дутее на срезанную кожи- 
‘цу. На неофициальной 
встрече друзей можно 
‚брать дольки пальцами, 
но в ресторане и в офици- 
‚альной обстановке яблоко 
едят с помощью вилки. 
Точно так едят и груши. 


< ПЕРСИКИ И АБРИ- 
КОСЫ: Персики и абрико- 
‘сы едят по-разному. Персик 
„берут из вазы рукой и над 
тарелкой очищают при по- 
ци ножа ту часть кожи- 
‚ которая свободно сни- 
ется. Очищенную кожицу 
іцом ножа сдвигают на 
та очищенный 
сик кладут на середину 
лк льшой персик 
о рук 


угу до кост; 


м 


цый сердцевины, нарезан- 
‘ным кр 


ми, 
подают. сахар или сахар- 


и помощи р 
АН Я МИ ака И ВИЛКИ. 


делают круговые надрезы 
кожицы, не надрезая ее со 
стороны плодоножки. Чем 
больше будет надрезов, 
тем легче очистится апель- 
син. После этого апельсин 
кладут на середину тарел- 
КИ и, придерживая рукой, 
раскрывают кожицу до 
плодоножки по разрезам. 
Таким образом, получает- 
ся в середине очищенный 
апельсин, а по бокам лепе- 
стки кожицы в виде цветка, 
Затем, обтерев пальцы рук 
о салфетку, берут в руки 
нож и вилку, отделяют при 
их помощи дольку апель- 
сина и, если она достаточ- 
но велика, отрезают: поло- 
винку, освобождают. кон- 
цом ножа от семечек, 
вилкой направляют в рот. 
Если случайно в рот попа- 
дает семечко, его удаляют 
изо рта на кончик вилки и 
переносят на край тарелки. 

Есть более простой спо- 
соб обращения с апельси- 
ном, менее официальный, 
скажем так. Вначале надре- 
зают кожуру крестообразно, 
затем снимают ее, а сам 
апельсин руками разделяют 
на дольки. 

МАНДАРИНЫ. Манда- 
рин берут левой рукой, а 
правой очищают над та- 
релкой от кожицы. Затем 
отделяют дольки и едят, не 
пользуясь приборами, 

АНАНАС. Ананас по- 
дают очищенным от кожи- 


ками или долька- 
Иногда отдельно 


ю пудру. Едят ананас 
ана 


... Чтобы 
› предлагаем пройти 
"ЯГОДНОГО этикета. 


компании иностр: 
когда‘вы пожел 
ном языке: 


за плодоножку левой рукой, 
правой рукой при помощи 
ножа, а можно и без него, 
очищают от кожицы и кла- 
дут его на середину тарел- 
ки, а кожицу — на край та- 
релки. Мякоть банана едят 
при помощи ножа и вилки, 
отрезая кружочками. 


ВИНОГРАД. Его берут 
не приборами, а руками. 
Двумя пальцами придержи- 
вают кисть и поочередно 
отрывают ягоды. Виноград 
принято съедать целиком. 
Если по каким-то причинам 
вы не можете есть виног- 
рад с косточками или с ко- 
жицей, лучше вовсе не уго- 
щаться им в обществе. 
Иногда виноград подают 
без веточек каждому гостю 
в креманках. В этом случае 
его едят чайной или десе- 
ртной ложкой. Косточки 


при этом 
вывают на Я 
атем пер а 
подставную тарелочку, 
если таково! 
край своей тарелки: 


Как.сказать «Приятного аппетита!» 
на 24 языках 


Если вы завтракаете, обедаете и 


® По-каталонски — 
Воп ргой! 
® По-хорватски — 
і Робаг чек! 
® По-датски — 
Ну МеБекотте! 
По:голландски 
Ў 1-2 Зтакејіјк еіөп! 
Французоки =) 
’ | Вопарреш 
цки- 


анца, наверняка ем 
аете приятного аппе 


© По-испански 


ли ужинаете в 
у будет приятно, 
тита; на’его род- 


® По-персидски зи 
Мооѕһ-е јап! 
® По-польски = 
Зтасгпедој 
$ П9-португальски = 
Вот ареше! 
* По-сербски — 
Ргјаіо! 


Виеп ргоуесн. 
а! есһо! 
* По-шведски — 


ас, «ЕЯ РА д а г 
Цветовое 
решение 
Первым решением, 
определяющим весь 
стиль сервировки, есте- 
ственно будет итальянс- 
кий триколор: зеленый, 
белый, красный. Откажи- 
тесь от традиционных 
скатертей, они не подхо- 
дят для такого уникаль- 
ного случая. Расположи- 
те на столе три полотни- 
ща ткани так, чтобы они 
образовывали цвета 
итальянского флага. Сал- 
фетки тоже используйте 
разных цветов, они пре- 
восходно будут смотреть- 
ся в следующих контрас- 
тирующих с фоном соче- 
таниях: зеленые на 
белом, красные на зеле- 
ном, белые на красном. 
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мечтам об одной из древ, 


сбыться еще не скоро, то 
Италии вы 


нужно со 


Хотя, конечно, вы можете 
объединить эти цвета не 
по контрастности, а одно- 
тонности. 


Посуда 


Стандартный набор 
сервировки для ужина 
должен ‘включать сал- 
фетницу, различные ва- 
рианты набора для спе- 
ций, пепельницу и подс- 
вечник. 

Небольшая, но элега- 
нтная салфетница долж- 
на быть устойчива так, 
что ее можно было ис- 
пользовать под салфет- 
ки даже на открытых 
площадках. Наборы для 
специй пусть будут 
представлены в нес- 
кольких вариантах — от 
отдельных баночек для 
специй до набора из 
нескольких предметов. 
Если столик небольшой, 
то можно ограничиться 
стандартным набором 
«соль-перец», а если 
есть возможность — 
предложите своим. гос- 
тям еще и горчицу, мас- 
ло и уксус в практичных 


в Италии, вам непременно за- 
туда снова и снова... Но если 
неиших стран мира суждено 
ощутить дух жизнелюбивой 
т сможете уже сегодня. Для этого всего лишь 
ответствующим образом накрыть стол. 


наборах, состоящих из 
пяти предметов. Невы- 
сокий подсвечник на ме- 
таллической подставке 
из закаленного стекла, 
похожий на настольную 
лампу, придаст тем са- 
мым столу почти домаш- 
ний уют и высоко оце- 
нится вашими гостями. 

В зависимости от ме- 
ню, на столе могут сто- 
ять баночки с корицей 
или мускатным орехом, 
чаши для полоскания 
рук или пармезанница. 
При подачи десерта ори- 
гинально будут смот- 
реться небольшой ко- 
фейник или чайник на 
две персоны, сахарница 
с щипчиками и креманка 
для фруктов или моро- 
женого. Эти предметы 
отличает не только бе- 
зупречный внешний вид, 
но и высокая функцио- 
нальность. Чайники и 
кофейники в итальянс- 
кой сервировке имеют 
утолщенное дно и удоб- 
ную откидывающуюся 
крышку. Напитки в таких 
емкостях долгое время 
сохраняются горячими, 
а удобная конструкция 
позволит легко и без 
проблем разливать ко- 
фе и чай по чашкам. Ес- 
ли чай разливают за 
столом, то у места, кото- 
рое занимает хозяйка, 
ставят чайники с кипят- 
ком и заваренным чаем, 
стаканы с подстаканни- 
ками и чашки с блюдца- 
ми. Уместен на празд- 
ничном столе электроса- 
мовар, он придает 
особый колорит чайному 
столу. Е 

Если вечерний чай 
заменяет легкий ужин, 
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НЕМНОГО ИТАЛИИ 


Е вы уже побывали 
хочется возвращаться 


то в его меню входят бу- 
терброды или несколько 
холодных закусок (вет- 
чина, сыр, колбасные из- 
делия, холодное мясо, 
птица или дичь, нарезан- 
ные ломтиками, и т.п.). 


Аксессуары 


Когда мы говорим об 
итальянской кухне, то 
непременно вспоминаем 
различные сорта италья- 
нских макарон, помидо- 
ры, базилик, красное су- 
хое вино. Используйте 
эти ассоциирующиеся 
продукты в оформлении 
вашего стола. Возьмите 
горсть миниатюрных по- 
мидоров и толстых мака- 
рон «пенне» и произ- 
вольно расположите их 
на столе. Спагетти и 
маккерони поставьте в 
форме шатра, перевязав 
их ленточкой цветов 
итальянского флага. 

Весьма оригинальным 
решением оформления 
меню могут стать неболь- 
шие по формату карты 
Италии. К тому же это ста- 
нет приятным! сюрпризом 
для ваших друзей, особен- 
но тех, кто уже побывал в 
Италии и может многое 
рассказать об А 
тельной стране. % 


Ви 


е 
—ы 0 Ө е 
“ОКРОШКА, 


будущая 
мама о правильна пи- 


тании во время вына- 
шивания малыша? Гра- 
мотна она или нет в 
этом вопросе, в какой- 
то степени поможет вы- 
яснить простой тест, ко- 
торый мы предлагаем 
беременным женщи- 
нам. Ответьте на 10 воп- 
Росов, не заглядывая в 
Раздел «Ответы». 


ПРАВДА или ЛОЖЬ? 


1. Во время беремен- 
ности вам необходимо 
потреблять ежедневно на 
500 ккал больше. 


2. Вегетарианство во 
время беременности зап- 
рещено. 


3. Железа необходимо 
потреблять в 3 раза боль- 
ше. 


4. Во время беремен- 
ности необходимо пот- 
реблять минимум З пор- 
ции молочных продуктов 
или соответствующее ко- 
личество кальция из рас- 
тительных продуктов 
ежедневно. 


5: Большинству жен- 
щин следует прибавить 


беременности. 


6. Беременным жен- 
щинам нельзя занимать- 
ся фитнесом. 


7: Перекусы во время 
беременности приводят к 
набору веса, 


8: Вы должны исклю- 
чить ваши любимые про- 
дукты с большим содер- 
жанием жиров. 


9: Во время беремен- 
ности не рекомендуются 
алкогольные напитки. 


10- Особенно важна 
во время беременности 
диета с большим содер- 
жанием растительных во- 
локон. 


ОТВЕТЫ. 


1. Ложь! Беременным 
необходимо потреблять 
пищи ежедневно на 300 
ккал больше, а кормя- 
щим мамам — на 500 ккал 
больше, чем обычно. 


2. Ложь: Можно сле- 
довать вегетарианству, 
если вы проконсультиро- 
вались с диетологом и 
уверены в адекватной 
обеспеченности белком и 


факторами питания. 


3. Ложь. Потребление 
железа необходимо удво- 
ить, а не утроить, по срав- 
нению со сбалансирован- 
ным питанием небере- 
менных женщин. 


4. Правда. Достаточ- 
но просто восполнить 
потребность в кальции, 
если вы потребляете хотя 
бы З порции молочных 
продуктов из Пирамиды 
здорового питания. 


5: Правда. Большин- 
ство женщин в норме 
прибавляет в весе за вре- 
мя беременности от 11 до 
16 кг. 


6. Ложь: Большин- 
ство женщин’ должны 
продолжать занятия физ- 
культурой во время бере- 
менности. 


7. Ложь: если вы пра- 
Вильно выбираете пищу 
для перекусов. 

Правда, если этот вы- 
бор неправильный. 


8. Ложь. Почти все 
продукты могут вклю. 
чаться в здоровую диету 
как беременных, так и не 


За время другими незаменимыми 


беременных А: 
Важно лишь собл 
баланс и не «перебрать» 
таких высокожирных про- 
дуктов, как чипсы или 
сладости. 


9. Правда. Алкоголь 
может оказывать серьез- 
ное влияние на развитие 


плода. 


10. Правда. Расти- 
тельные волокна помога- 
ют предупредить запоры; 
очень часто встречающи- 
еся во время беремен- 


| 


——_—_ А ОСА 


ВАШИ ШАНСЫ ПО 


_ Ответьте «да» или «нет» на 11 вопросов. Затем 
_ сложите результат. За ответ «да» вам полагается 
_ 10 баллов, за «нет» – 0 баллов 


До 40 
ностью из 
том числе к 


ские продук- 


‘отварное мя. _ ОТ 40, 


п В состоянии 
8 еду на тарелке, 


разгрузочных 


До 706, 
своим 


ХУДЕТЬ 


ли вы не доесть 


блюдо, ост 
если уже сыты? по, оставив 


баллов: по \ 
< ПО-ВИДИМом 
Менить свой ожммому, вам 


следует 
ЖИМ пита пол- 
Омощи спе Ния, прибегн 

диет. Чиальных, быть УВЕ 


может, даже 
аллов; 


и 


НА ПОСОШОК 


> 


Е 
а: 


рна редная 


Милия муса 


ричное 
сырьё 


НА посошок 
Февраль 2006р. • №2 (62) 


Работа 


Склеивание конверто 
пакетов — дома. Зарабон 
9000 руб./мес. Договор 
Конверт с о/а. 457181, Че- 
лябинская обл. п. Свобод- | Гость Дорогой, некуп- 
ный, а/я 19. ленный, даровой, 


ООО «Новая Рос] |8 Честь Да место, а за 
сия»приглашает надом- пивом пошлем. 


НИКОВ для изготовления 
украшений и сувениров с м Для доброго гостя и 
хозяин поживится (добу- 


оплатой 50 руб, за 1 изде- 
лие. Материалы высыла- | | дет чего нет). 


рнал _ 

о здоровой 

и вкусной пище 
для всей семьи 


Главный редактор 
Лилия САФИНА 


ь 


«ОКРОШКА» 


Россини обедал как- 
то у одной дамы, столь 
экономной, что он 
встал из-за стола со- 
вершенно голодным. 
Хозяйка любезно ска- 
зала ему: 

— Прошу вас еще 
как-нибудь прийти ко 


Учредитель — 
000 «Гаветы Провинции» 
Издатель — 
ОАО «ИД «Кураж» 
юридический адрес: 
127474, г. Москва, 
дмитровское шоссе, д. 60 
Адрес редакции: 
127474, г. Москва, 
Дмитровское шоссе, 
д. 60, 7-й этаж 
Тел.: 250-77-03 
Тел./факс: 250-72-23 


ются бесплатно. мне отобедать. Реклама: 

г. Курск, а 30 О: Куда ни поехал, ами: — С удовольствием, — піко/аз@ргоуіпсе:ги, 

с о/а. мо не проехал. Ехал бы-| | ответил Россини, — хоть (095 2 50-7750 д 
ло мимо, да завернул по! | сейчас! і 


һіп©ргоуіпсе ги 
20685) 230-72-23, 

Общий тираж 61 184 
Цена свободная 


дыму. 

= Ладно, кума, что к ку- 
му в гости пришла. 

№ Будь, каку себя дома. 
| Будь что дома: полезай 
на печь, 


№ Потчевать потчуй, а 
неволить не неволь. 


ш Гостю честь, коли во- 
ля есть. 

ш В чем гостю воля, в 
том ему и честь (почет). 
ш Кто сидел на печи, тот 
уже не гость, а свой. 

Ш Это домашний (свой, 
запечный) гость. 

ш Про тебя, про света, 
все приспето; щуки да 
сиги, кушай да сиди! 

м В поле враг, дома 


Работа дома. Обработ- А 
ка писем, склеивание кон- 
вертов, фасовка семян, 
сборка изделий. Доход 
ДО 55000 руб./мес. Вло- 
жите конверт с о/а. 
440064, г. Пенза, а/я 3890- 
СБР, (свид. № 8420). 


хх 


— Что за рестораны, 
блин, в Вятке! Везде, 
блин, одним и тем же 
кормят! 

—И чем тебя корми- 
ли? 
— Блинами, блин! 


ж жж 


Зарегистрирован 
Манистерством 
Российской Федерации 
по делам печати, телерадиове- 
щания и средств массовых 
коммуникаций. 
Регистрационный номер 
ПИ 77-17827 
таана 
При перелечатке уведомление и 
ссылка на газету обязательны. 
Незаказанные материалы не возвра- 
щаются, публикуются и оплачивают- 
ся по усмотрению редакции. Редак- 
ция оставляет за собой право публи- 
ковать полностью или частично 
любые пришедшие в ее адрес пись- 
ма. При подготовке номера исполь- 
зованы интернет-ресурсы. т 
За содержание рекламных объявле- 
ний ответственность несет рекламо- 
датель. 
Прежде чем воспользоваться сове- 
тами или рецептами из нашей газе- 
ты, проконсультируйтесь у врача 


Пребуются надомники 
для вырезания игральных 
карт, чайных этикеток, 
склеивания конвертов. 
З/п от 9500 руб/мес. Дого- 
вор. 305000, г. Курск, а/я 
204, Дудиной (О) + кон- 
верт с о/а. 


Двое разговаривают 
в электричке: 

— Вчера после спек- 
такля вызывали меня 
целых 15 раз! 

— Подумаешь! Меня 
каждый вечер вызыва- 
ют раз по сто. 

— Вы тоже актер? 

— Нет. Я — официант. 


Ответы на сканворд 


Магический салон 


Колдовские книги, 
учебники магии, практи- 
ка приворота, гипноза, 
магия денег — вышлем 


Уважаемые читатели! 
Свои вопросы, пожелания 
и материалы для печати вы можете 
передать нашим собственным 
корреспондентам: 


почтой. Бесплатный ката- 


лог. ооо те Н: Новго- | |гость: садись поді свя- со стр. 39; Брянск Евгения Кузнецова І 
< га 0 -93-1 
ЕВ конверті ажаа ная ейдову, пота ТЕТ Владимир Ан 19303 \ 
р < а А|Р|И| НА -22- \ 
в Не спрашивают: чей, | [тло шкіл ч Иваново — С0522)22:22-7 ЗЕ \ 
да кто и откуда, а садись) ГАИ ОКТ] Кострома _ (0292) 41-03-15 \ 
Е ВР 7 Марина Чечу } 
обедать. жаа [анте Е пк ото ая ВЫ Зея | 
- 2 вывоз АГ > имир Роговской | 
Методика увеличения. |№ Наперед накорми, а| (21512 ЕСА В Липецк _ в 0712) 51-26-12” \ 
| роста в любом возрасте. (Там уж поспроси (от| Кезтые от (одана Деревяцкина \ 
В месяц по 5 см. | |обычая не расспраши- Генов оазис 1 0к - Ольга Руденко. \ 
Стоимость — 0 гр; 1-сі РТА ВВ А (3812)25:62- | 
(9] 180 р. |вать гостя, ни даже об по чи ГАК Оренбург — бв12129:82 м 
Оплата при получении. ж[мјо/т топка (3539 арлюгина 
[боб Омо, а/я 9090,) |Имени его, не накормив| міст я ӘРЕ А оаа ан] | саратов. 62222)98-51-26 
ООО «Глэдис». 5 покоив). . лампа аак АС ость м (8452)27-80-10'" 
95: = В Е =. 
ть т 5 а Ц Ае 
А|р 
У. 
ви г Р, и КБЕ А 
Й - У|м вопрос: 
мире криков не знали, РИТА кл “Поҳой На Наше уч‚свлзаннынгет пода 
шен был горестный стон, ца 


ние по. 
просим обраша (индека НЗ, 12457), 


істрей забывали. 


хуу 
РИО С о здоровой и вкусной пище для всей семьи 


ОКРОШКА 


май №5 (41) В БИБЛИОТЕКУ ХОЗЯЮШКИ 


9 Котлеты для 15 Рыба по- 24 Австралийский 
вегетарианцев астрахански рисовый пудинг 


Царский 
14 ростбиф 
из дичи 


ло ГУРьевская 26 Горячий 
Каса русский пунш 


№5 
9041) 


7 


Как 


будет 


лями 
скаж 
изда 


оставаясь при этом кра- 
сивыми здоровым, о за- 
конах правильного и 
полноценного питания 


рассказывать журнал 
«Окрошка». Мы надеем- 
ся, чтовы станете наши- 
мипостоянными читате- 


нарных секретах, узнае- 
теостаринныхи экзоти- 
ческихрецептах, о мето- 
диках похудения, о дие- 
тах, познакомитесь сре- 
комендациями специа- 


май 2004 г, 


«ОКРОШКА» 


Уважаемые читатели! Крепкого вам 
Здоровья и долгих лет жизни! 


прожить долго, 


пригодится. 


изномерав номер 


и авторами, рас- 
ете на страницах 
ния о своих кули- 


11316; 


тей—11314. 


Вареная морковь полезна 


Кто бы мог подумать, что вареные овощи имеют 
преимущество перед сырыми? 


Ученые из Университета Арканзаса установили, что в 


вареной моркови содержится в З раза больше антиокси- 


дантов, чем в моркови сырой. Ими было выяснено, что 


уровеньантиоксидантов (способствующих предотвраще- 
нию р 


вития таких опасных заболеваний, как раки бо- 


ри варении моркови образуются 
единения из группы фенолов с вы- 


й антиоксидантной активностью, 


красиво и правильно 


77 ндации ученых в области похудания 


'вайте прием пищи по меньшей мере на 20 
пудок и мозг соединены между собой, 20 
ния (заметьте, время, ане количество 
ятсразувсехтроих «участников» пище- 


ів деньчрезвычайно важны нетоль- 
и для планомерного снижения веса, 


листов, получите много 
полезной информации, 
которая вам наверняка 


Пишите нам, Мы всегда 
рады вашим письмам с 
предложениями, пожела- 
ниями. Уже в этом номе- 
и 

Не забудьте оформить подпискуна издания ИД аА 
раж» на 2-е полугодие 2004 года! Спрашивайте в м Е 
тных почтовых отделениях каталог российской прес 
сы «Почта России». Индексы наших изданий: 

«Виринея», женская газета – 11313; 

«Брат», мужская газета — 11315; У 

«Окрошка», журнал о здоровой и вкусной пище — 


«Залепуха!», газета сканвордов для взрослых и де- 


7 ПОЛЕЗНАЯ ИНФОРМАЦІ 


ре вы найдете немало 
советов и необычных ре 

цептов наших верных чит 
тателейиз газет «Вири- 
нея»и «Брат», которые 
издаетнаш издатель = 

>. 
о Редакция 


Мясо – друг 
человека 


Вопреки распростра- 
ненному убеждению, 
богатая протеинами ди- 
ета при сниженном со- 
держании углеводов, 
оказывает благоприят- 
ное влияние на состоя- 
ние костной ткани. 

По мнению Бесс Дау- 
сон-Хугес из Университе- 
та Тафта (Бостон, США), 
при такой диете 
ется со 


тов в ви 
ов являет 


4 


коротко ` 


м Огурец, помидо| 
ковь большенеб 
таться овощами в 
нии = в скором вре 
они станут фрукт 
Как пояснили чинов 
в Европе, например; 
ковь счшпается фру сто 
чтобы можно былопрод 
вать морковное вар 


Е У любителей попкорна, 
появился повод для волне 
ний. При егоготовкев а 

машних условиях из н 
тревающегося масла выде 
ляются вещества, опас 
ные для легких. В связи с > 
этим Агентство по охра. 
не окружающей среды 


США проводит серьезное! 
исследование. ] 
№ Проблема лишнего 


веса, которая приобрела 
масштаб настоящей эпца ' 
9емии, начиная с 80-х го- 
9ов прошлого века, можеш, 
объясниться увлечением - 
сахарозаменителями, К" 
такому выводу пришла 
группа исследователей из 
Министерства сельского | 
хозяйства США, которая | 
провела сравнение имею і 
щихся данных по потребе 
лению сахарозамените і 
лей ци распространеннос- 
ти ожирения. 


№ В яблоках содержап 
вещества, замедляющ 
рост раковых клеток. І 
мнению ученых из Кор, 
Эльского универсип ет: 
Употребление есш 
ственных антиоксида 
9е свежих фр 


» 


ФИРМЕННОЕ БЛЮДО 


_  май200аг, & 


«ОКРОШ 


ВНИМАНИЕ! 
новый 


новым, «Лучшая «Окрошка» 


о реостата заглянуть в кулинарную книгу, чтобы обна- 
ОЦЯ а= одини Не два, а десяток рецептов окрош- 
и ихозяйки несомненно есть свой рецептпри- 

ления этого блюда. Кто-то использует по-особому 
сваренный квас, кто-то вместо кваса берет фруктовый 
отвар или сыворотку. А уж что касается ингредиентов — 
лути вовсе есть, где разгуляться фантазии! Вотмы иждем 
от вас писем с вашими уникальными рецептами, Не за- 


Конкурс продлится до конца сентяб- 
ря. Победитель получит 1500 рублей. 
Приз за второе место – 1000 рублей, 
затретье - 500. На конвертах делайте 
пометку «Конкурс «Лучшая окрошка». 


б 


удьте указать свои паспортные данные и вложить в кон- 
верт фотографию – читателям будет интересно познако- 
миться с изобретателями самых оригинальных окрошек. 


Окрошка 


Нетлучшего кушаньяв летнюю жару, чемокрошка! Ведь 
окрошка — это холодный суп на квасе. Квас был люби- 
мым напитком наших предков, да и сегодня не потерял 
своей популярности. Исстари его использовали для зап- 
равки холодных блюд из редьки, хрена и других продук- 


тов, на нем готовили и несложные жидкие блюда типа 


тюри (разведенные квасом накрошенные лук и хлебили 
сухари), а также окрошки, ботвинъи, свекольники. 
аа ен ИНЕ ТЕГА ИЕН Уват ВАВТ 


Сборная 
мясная 


Хлебный квас-— Іл, мяса 
отварное — 250т, вареный 
картофель — 2 шт., све- 
жий огурец — 2 шт. зеле- 
ный лук — 75 г, яйцо — 
2 шт., сметана – 1/2 ста- 
кана, сахар — 1 ч.л. 

| Мясо, вареный карто- 
| фель иогурны нарезать ма- 
ленькими кубиками, мелко 


в. —— Рецепт 
| 


ваю составляющие по-раз- 


нарезать лук и размять его 
втарелке, добавив немного 
соли (лук от этого станет 
мягким). Белки сваренных 
вкрутую яиц нарубить, а 
желтки растереть в кастрю- 
ле, добавив сметану, немно- 
го горчицы, сахар, соль, 
тщательно перемешать и 
развести квасом. После 
этого положить остальные 
ингредиенты. Перед пода- 
чей на стол посыпать укро- 
пом, 


ные. Квас должен быть обя- 
зательно холодным. Конеч- 
но, нужныкартошечка, реди- 
сочка, зеленый лук (лучше 
потолочь его в блюдце с со- 
лью, чтобы пустил сок), зе- 
лень, огурчики и колбаска 
(или вареное мясо). Плюс 
сметана, горчица, хрен. 


Ее начинается творче- 
СТВ 


о, Я каждый раз смеши- 


Письма присылайте в редакцию «Ок- 
рошки» (адрес указан на последней 
странице журнала). 


Яблочная 


Одно яблоко, 3 свежих 
огурца, 10 редисок, 1/2 ч.л. 
горчицы, 3 ст. л. зеленого 
лука, 1 ст. л. укропа. 
Яблоки, огурцы, редис на- 

шинковать, добавить соль, 
мелко нарезанный лук и ук- 
роп. Залить квасом и доба- 
вить сметану, Можно поло- 
жить лед. 


Мясная на пиве 


0,5 л светлого пива, 3 
ст. л. мелкого изюма без 
косточек, 2 кусочка черно- 
го хлеба, 1 ст. л. сахара, 2- 
3 кружка лимона, корица. 
Залить изюм пивом и дать 

постоять несколько часов. 
Затем добавить корицу, са- 
хар, нарезанный кубиками 
лимон. Черный хлеб подсу- 
шить в духовке илитостереи 
натереть натерке. Всыпатьв 
пивную смесь. Миску с ок- 
рошкой охладить вхолодиль- 
нике. 


когда овощи уже залиты 
квасом. 

Кстати, с окрошкой У 
меня связана одна забав- 
ная история. В голодные 
90-е годы приехали ко мне 
знакомые немцы-актеры, и 
я собрался их угостить. 
Описал им ингредиенты, а 
потом, говорю, что надо до- 
бавить квас. Они поинтере- 


совались: «Ачто это?» = «Ну, | 


< Из истории 
№ окрошки 
Любопытно, чтоеще 
в начале ХІХ века ок- 
рошку подавали не как 
первое блюдо, а как за- 
куску. Готовили ее на 
квасе и кислых щах, на 
огуречном и капустном 
рассолах, кислом моло- 
ке, молочной сыворотке я 
и пахтанье: <. 
Само название этого 
кушанья говорит о том, 
что все входящие в нее | 
продукты следует из- [ 
мельчать (крошить). 


[ > Добрый ] } 
совет 

м Продукты, которые ! 
вы добавляете в ок- 
рошку, должны быть 
охлажденными. 


ш При подаче на стол 
можно`добавить в ок- 


рошку кусочки льда. 


Дома! Совмести- 
тельство! Рекоменду- 
ется студентам, инже- 
нерам. Элитная анали- 
тическая работа с гра- 
фиками. Система са- 
мообучения, договор, 
присвоение квалифи- 
кации. Вложит ве 
с о/а: 456601, п Ко 
‘пейск, а/я 64-0. — 


май 2004 к. 


.з 


«ОКРОШКА» 


0 тдых на природе вовсе 

не предполагает офици- 
альной обстановки. Так чтоо 
белых накрахмаленных ска- 
тертях, хрустальных фуже- 
рах и кузнецовском фарфо- 


С шампурами 


на природу 


ладаети существен 

достатком: за столик, 
сесть лишь пять-шесть ч 
ловек. Такчто лучше за 
ти себе относительно 
шую и удобную жаровн; 


Чем знаменателен май? Правильно. Большим количе- 


Желательно, чтобы, во 
ством праздников, а значит = праздничных пикников. 


ре можно забыть! Гости не первых, под решеток 


Обидятся, если вы предло- 


] 
{ », ; тобы жир с шипв_ 
\ Кто из нас не любит посидеть у себя на огороде или а на с Е. 
ЖИТӘ им одноразовую плас- где-нибудь на лесной полянке вокруг костра с шашлыч- нием н. 
пиковую посуду и складные $ 1 


ные угли. Во-вторых, р 
лировка излучения жар. 


ком? А чтобы получить максимум удовольствия от 
такого пикника, надо заранее к нему подготовиться. 


стулья. Главное — выбрать 
место для стола. Если ваш 


пикник происходит днем, 
надо позаботиться о том, 
чтобы стол стоял в тени или 
под тентом. 

Способ приготовления 
мяса на открытом воздухе 
можно выбрать любой: на 
гриле, жаровне, мангале 
или просто на костре. И это 
тот случай, когда само при- 
готовление блюда достав- 
ляет не только хлопоты, но 
и радость. Вотпочему шаш- 
лык, при всей кажущейся 
простоте, по-настоящему 
праздничное блюдо! 


Ч Аппетитный 
шашлычок 


Говорят 


что шашлык 
| трудно испортить. Да и ап- 
Ў петит на природе разыгры- 
і вается так, что съешь за 
Н милую душу не самый ап- 
ї петитный кусок. И все-таки 
} постараемся сделать так, 
чтобы угощение получи- 
лось аппетитным. Мясо 
для шашлыка нарезаютне- 
большими кусками, скла- 
вают внеокисляющуюся 
уду и маринуют. Мари- 
ов существует бесчис- 
іное множество. Раньше 
ему-то было принято 
уксус, но на- 
и еки всегда 
ҷу 


сус портит 


вертел-шампур — впере- 
межку с репчатым луком, 
нарезанным кольцами и 
помещают на мангал. Жа- 
рить шашлык надо над го- 
рячими, без пламени, угля- 
ми в течение 15-20 минут, 
поворачивая вертел, чтобы 
мясо поджарилось равно- 
мерно. 

Что касается дрови ман- 
галов, то, по мнению спе- 
циалистов, лучшими для 
шашлыков являются дрова 
из виноградной лозы. 
Далее по убыванию каче- 
ства подойдут белая ака- 
ция, кизил, терн, бук, дуб. 
Подходят лишь листвен- 
ные породы деревьев. 
Категорически исключают- 
ся дрова из хвойных пород 
со смолистой древесиной, 
они придадут мясу при- 
вкус, неистребимый ника- 
кими соусами. Если есть 


листыми. Лучшей жаро- 
вней для приготовления 
шашлыка является тради- 
ционный мангал, но не та- 
кой, на каком делает шаш- 
лыки общипит — он очень 
высокий. Высота мангала 
для пикников должна быть 
такой, чтобы мясо распо- 
лагалось над углями на 4-5 
см, или даже ниже, При от- 
сутствии мангала можно 
сложить очаг из подручно- 
го негорючего материала — 
кирпича, камней и т.д. 


(по вертикали или торизон: 
тали). В-третьих, боковой, 
откидной столик, на котод- 
рый можно поставить и пд- 
ложить все необходимое 
для жарки. В-четвертых и 
ветрозащитная стенка. В- 
пятых, устройство для из: 
менения уровня поддонас 
углями. 

Угли надо складывать гор- 
кой, чтобы лучше прогорали, 
а начинать готовку можно, 
послетого каконипокроются 
серо-белым налетом золы. 
Прежде чем положить первую 
порцию продуктов, надо сма- 
зать решетку растительным 
маслом и сильно прокалить, 
тогда мясо к ней не прилип- 
нет. Что же до другого обору- 
дования, то оно чаще всего 
продается в комплекте с са- 
мим грилем. Если же нет, то 
надо запастись шампурами 
и щипцами — это главное, а 
остальное (вилку для пробы 
мяса, лопаточку для перево- 
рачивания) можно просто 
принести с кухни. Полезная 
вещь — алюминиевые под- 
доны (с рядами мелких от» 
верстий) для приготовления 
мелких продуктов типа кури- | 


ной печени или овощей. Адля 
приготовления 


ся об 


9 


готовый 
смело пол 


я 


о ыы 


шо. ед 


® 500г мяса 
е 8 луковиц 
е Лимон 

® Гранат 

ө 200—300 г сухого бе- 
лого вина 

® Красный и черный 
молотый перец 

е Соль 


Для приготовления это- 
го шашлыка можно взять 
мякоть, а можно и куски 
свинины с косточками. 
Обрезать жир, оставив 
небольшой слой, и наре- 
зать кусками. Уложить 
мясо в эмалированную 
посуду, посыпав сверху 
смесью кинзы, укропа, 
базилика, перца. Доба- 


ВЕ. 


в белом вине 


вить резаного репчатого 
лука. Залить вином так, 
чтобы оно чуть-чуть зак- 
рывало мясо. Добавить 
сок лимона. Закрыть по- 
суду крышкой, поставить 
в холодное место на 3 ч. 
Готовые куски мяса нани- 
зать на шампур и поджа- 
рить науглях, сбрызгивая 
мясо вином. На дно эма- 
лированной посуды выло- 
жить жареное мясо, посы- 
пать нарезанным кольца- 
ми репчатым луком, вы- 
давить сок одного грана- 
та, перемешать, накрыть 
крышкой и дать постоять 
10:мин. 


ОТБИВНЫЕ 
из баранины 


® 4 отбивные 
® 100 мл уксуса 

© Перец 

® 5 сш. л. красного 
‘вина 

® Соль = 

ст. л. рубленого 


Э 


жировой 


для барбекю 


край у отбивных. Пере- 
мешать уксус с вином, 
солью, перцем, розма- 
рином и взбить с мас- 
лом. Мариновать в жид- 
кости мясо 2 ч. Вынуть 
отбивные из маринада, 
обсушить их и жарить в 
гриле с каждой стороны 
по 5-7 мин, 


42 Рецепт 
отзвезды 


Кефирный 
маринад от 
Алексея Глызина: 


По настоянию 
жены я купил ново- 
модный агрегат для 
барбекю, но предпоч- 
тение до сих пор от- 
даю обычному манга- 
лу. А мясо для жарки 
на огне я готовлю 
так, 


Выбираю на рынкехо- 
роший кусок телятины 
(лучше шейку), разделы- 
ваю нанебольшиекуски. 
Они должны быть не 
слишком маленькими, 
чтобы мясо не пересох- 
ло, и не слишком боль- 
шими, чтобы оно прожа- 


рилось. Дляпригот 
ния маринада нико 


маринад готовится и 
кефира (достаточно. 
пол-литрового пакета) 
сока одного лимона, не- | 
большого количества. 
душистого черного пер- 
цаи 1 пучка мелконаре= 
занного базилика. Пере- 
мешиваю мясо с мари- 
надом, оставляю на пол- 
часа под гнетом. Этого, 
обычно достаточно, что- 
бытелятина промарино- 
валось. Насаживаю на 
шампуры мясо, переме- 
жая его овощами – не- 
крупными помидорами, 
сладким перчиком, тон- 
ко нарезанными бакла- 
жанами, А в процессе 
приготовления поливаю 
шашлык оставшимся 
маринадом. 


необыкновенный 


По! ЕДРИ | 


Вымочить 1,5-2 кг ба- 
ранины в маринаде (для 
чего держать его 5-6 ча- 
сов в 2 л сыворотки с 1 
стаканом уксуса и 1 ста- 
каном вина, 1/2 стакана 
растительного масла, 1/ 
2 стакана крыжовнико- 
вого сока с кореньями и 
специями, зеленым 
сельдереем, пореем, 
петрушкой, 1 головкой 
лука, 2-3 зубцамичесно- 
ка, затем натереть со- 
лью). Нанизатьна вертел 
слуком, кружками лимо- 


с овощами 


на, помидоров, шляпок 
белых грибов, Смазать 
куски баранины оливко- 
вым маслом. Через 3-4 
мин. полить соком и бе- 
ЛЫМ столовым вином. 
Под вертел поставить 
противень. Можно на- 
деть на шампур: свежие 
огурцы, кабачки, бакла- 
жаны, кусочки тыквы, 
ветчину, ломтики шпика. 
На угли бросить кусочки" 
полыни, чабреца и по 2- 
Ззернышкакардамонаи 


укропа. 5 


>> А Добрый 
совет 
№ Вертел или решетку стоит 
предварительно смазать ра- 
стительным маслом и на- 
греть самое меньшее в тече- 
ние 5 мин. Сильный жар стя- 
тивает поры мяса, и в нем со- 
храняется сок, на 


большие, то сначала их жа- 


рятпри болеевысокой темпе- 
ратуре, чтобы закрыл 
поры, и, после того 


| 
| 


«ОКРОШКА» 


А 
Ш 
х 
ё) 
= 
0 
= 
— 
о 
Е 
Ф 
Ў 


® 300г квашеной ка- 
пусты 

е 1/2 луковицы 

® 1 вареная свекла 

® Зст. л. сметаны 


® 1 ст, л, мелко наре- 
занной зелени 


В квашеную капустудо- 
бавить измельченный 
лук, натертую на крупной 
терке вареную свеклу, 
сметану, попробовать на 
вкуси, если необходимо, 
посолить, добавить са- 
Хар. При подаче посы- 
пать зеленью, 


ЖЕ. 


Из цветной капусты 


сты 
® 100г редиса 

® 2 ст. л. оливкового 
масла 

® 1 ст. л. лимонного 
сока 

ө Зелень 

® Зеленый лук — по 
вкусу 


Кочан цветной капусты 
отварить целиком в под- 


® 300 цветной капу- | 


пивы, 


с редисом 
соленной воде, охладить 
и разделить на соцветия. 
Нарезать редис и мелко 
нашинковать, выложитьв 
салатник, украсить наре- 
занным редисом и из- 
мельченной зеленью. Го- 
товый салат заправить 
смесью оливкового мас- 
ла, лимонного сока и мел- 
ко нарезанного лука, по- 
сыпать перцем и солью. 


УЯ 


нуть на сито, измельчить 
ножом, положить в салат- 
ник, нарезать зеленый 
луки соединить с крапи- 
вой. Толченые ядра грец- 
ких орехов развести в 
0,25 стакана отвара кра- 


май 2004 ү, САЛА ТЫ 


ГӨ) | Экзотический 
2 рецептив 


Китайский из 
папоротника 


200 г сушеного па- 
поротника, 40 г реп- 
чатого лука, 80 г со- 
евого соуса «Сэн 
Сой», 30 граститель- 
ного масла, 10.г кун- 
жутного семени, 0,5 г 
тлютамата натрия, 


Сушеный папоротник 
замочить в теплой воде 
на 2-3 часа, затем, сме- 
нив воду, варить на сла- 
бомогнедотех пор, пока 
папоротник не приобре- 
тет первоначальный вид, 
иформу. Отваренныйпа- 
поротник вымачивать в 
течение суток, периоди- 
чески меняя воду. Через 


072 Старинный 
рецепт. 


Крошево из 
разностей 


Несколько листоч- 
ков красной капусты 
нашинковать, посо- 
лить, облить уксусом, 


В салатник уложить 
СЛОЯМИ: 2 ст.л, отварен- 
ныхи остуженных бобов 
(или фасоли), 2 нарезан- 


ми картофелины, 1 пече- 


сутки подготовле 
ео | о бо 
и. 
или сотейник налива 
растительное масло, ра 
зогреваетсяи заклади 
ется папоротник. Вовре 
мяжарки добавляется со= 
евый соус («Сэн | 
Классический») иприпе- _ 
ремешивании жаркапро- . 
должается: Проследите, Я 
чтобы папоротник не пе- 
режарился и не обуглил= 
ся, абыл поджарен лишь 
слегка. После этого в ско- 
вородудобавляютсямяс- 
ной бульон или вода, на- 
шинкованный лук, и папо- 
ротник тушится на сла- 
бом огне. В снятое с пли- 
ты блюдо добавляются 
чеснок, кунжутное семя, 
глютамат, Охладить и по- 
дать на стол. 


ную свеклу — кубиками, 3 
очищенных соленых 
огурца кубиками. В 
центр положить 6 наруб- 
ленных маринованных 
грибов, по краям = под- 
готовленную красную 
капусту. Полить соусом. 


Людмила 
МЕЛЬНИКОВА, 


Самара 


ЧЕРРИ 


Вы тидиоле ри вело, 


ыч 


Ф 


М Старинный 
рецепт 


° 2 рябчика, 1 теля- 
“| Чий язык, 1/4 фунта 
| икры паюсной, пол- 
1 фунта свежего сала- 
‚ С | а, отварных раков 


ите, — 25 шт. или 1 банка 
 пе- омаров, полбанки пи- 
1ил- кулей, 1/4 фунта ка- 
Ишь. персов, 5 яиц вкру- 
ско- тую, соль по вкусу. 
ияс- : 
на- Для соуса: майонез 
по- провансаль должен 
ла- быть приготовлен на 
ли- 
тся 
мя, 
по- 
зла [9 Рецепт ] 
1, З от звезды 
ых 120 г картофеля, 
в 120 г моркови, 160 г 
о корня сельдерея, 120г 
сук яблок, 120г стручко- 
д- вой фасоли, 50 т зеле- 
Д9 ного салата, 40гмас- 
м. лин, 50 г молодых 
Ы стручков зеленогото- 
а- рошка, 50 г соленых 
це) огурцов, 2 яйца, 25 г 
С- зелени, 200 г майоне- 
У за, 200 г филе соленой 
= сельди, 60 г мякоти 
креветок. 
га 
8 Картофель, морковь, 
а корень сельдерея отва- 
2 рите по отдельности, 


остудите и нарежьте 


| Из истории 
салата 


ериод средневеко- 


альное шествие по 
веке приго- 


ат господина Оливье, 


1904 год» 


французском уксусе из 
2-х яиц и 1 фунта про- 
ванского масла (доба- 
вить по вкусу) 

Если вы уже верну- 
лись из обморока, со- 
общаем, что для рыб- 
ного «оливье» необхо-* 
димо все то же самое, 
только вместо рябчи- 
ков и языка нужно 
взять 1 фунт свежей 
осетрины. 


Наталья ПАНФИЛОВА, 
Оренбург 


аа БРС ССРИНИН 


«МОРСКОЙ БУКЕТ» 
от Ирины Салтыковой 


мелкими кубиками. 
Стручки фасоли и горо- 
ха очистите от кончиков 
и прожилок, нарежьте 
ромбиками, отварите и 
откиньте: на дуршлаг. 
Яблоки и огурцы на- 
режьте кубиками. 
Подготовленные: ово- 
щи соедините, добавьте 
к ним часть рубленого 
филе сельди, заправьте 


майонезом, переме- 
шайте. 
Выложитеполученную 


массу горкой на листья 
салата, сверху уложите, 
чередуя, кружочки варе- 
ныхяиц, маслины, кусоч- 
кикреветок, яблок, филе 
сельди. Посыпьте «бу- 
кет» рубленой зеленью. 


чатках, которые снимали 
лишь для перемешивания 
салата. Это делали рука- 
ми, считая, что вилкой 
можно испортить вкус 
кушанья. Один французс- 
кий дворянин, оказав- 
шись в Лондоне, разбога- 
тел потому, что умел де- 


_ лать очень вкусный салат. 


Ва каждое приготовление 
салата для обеда он полу- 


ча. около 100 английский 


в. 


БОЙ. 


С мясом и 


® 100 гсалата 
® 200 г отварного 
мяса 

© 100 гвареной 
фасоли, 

© 100 г репчатого 
лука 

® 50 грастительного 
масла 

® 50 гчеснока 

ө Огурчики соленые 
— 1-2 шт. 

ө Соль по вкусу 
ө Перец жгучий 


«ОКРО 


фасолью. 


Лук мелко шинкуют и 
пассируют на раститель- 
ном масле. Мясо нареза- 
ют кубиками. Соединяют 
нарезанный соломкой зе- 
леный салат, фасоль, лук, 
мясо, добавляют перец, 
рубленый чеснок и соль 
по вкусу. Оформить салат 
можно тонко нарезанны- 
ми солеными огурчиками, 


С курицей. 


ветчиной и сыром 


| ® 1крупный куриный 
окорочок 
ө 150 г вареной вет- 
чины или колбасы 
® 100 гсыра 
® 2 вареных яйца 
® 1 помидор 
е Зеленый салат 


© 2 ст. л. майонеза 


© Зст. л. сметаны 

ө 0,5-1 ч. л. горчицы 
© | маленькая долька 
чеснока 

ө Щепотка черного 
перца 

ө Соль при желании 


С окорочка (или груд- 
ки) снять кожицу. Мясо 
срезать с костей. Кури- 
ное мясо, ветчину и сыр 
нарезать тонкой солом- 
кой. (Сыр можно нате- 


реть на очень крупной 
терке.) У вареных яиц 
отделить белки от желт- 
ков. Белки нарезать со- 
ломкой. 

В миску положить жел- 
тки, размять их. Доба- 
вить майонез, сметану, 
горчицу, перец и продав- 
ленный через пресс чес- 


нок. Хорошо переме- 


шать, 


Салат вымыть и дать 
ему стечь. Выстелитьли- 
стьями салата глубокий 
салатник. Налистья сала- 
та выложить слой поре- 
занного дольками поми- 
дора. Ветчину, курицу и 
сыр перемешать и поло- 
жить горкой на помидо- 
ры. Сверху салат залить 
сметанно-майонезным 
соусом. 9х 


‹ 


А 


е Углеводы (3,5%) 
® Белки (1,2%) 

® Органические кис- 
лоты (0,1%) 

® Витамины С (25- 
30мг% ) 

® В, (0,01мг% ) 

© В, (0,04мг% 

® РР (0, 1мг% ) 

® Каротин 

ө Гликозиды 

® Минеральные соли 
кальция, калия, на- 
трия, магния, фосфо- 
ра, железа 


РЕДИС 


Редис — одна из старейших и наиболее популяри а 
родных культур. Его выращивали и почитали ВА т. 
египтяне, греки икитайцы. О роли редиса в нашел и 
ционе говорит само название овоща, которое прои 0 
ит от латинского слова гайх, что значит И 
Этот овощ и вкусен, и полезен: в нем оаа 
тамины Ви С, минеральные соли, а еще и 20рчит Й 
масла, обладающие антисептическими свойствами» 
Энергетическая ценность редиса — 47 ккал. 


ө Эфирное масло 
© Клетчатка 


кинзой, кресс-салатом 
— является основным 
поставщиком свежих 
витаминов. 


Уборки КОРОВ 
проходит всего 20} - З 

дней), но долго хранить 
его нельзя. При этом 


Х озяйки ценят редис 
за его скороспе- 
лость. В самом деле, он 
вырастает на грядках 
куда быстрее и раньше 
многих других культур: 
Свежего огурчика когда 
еще попробуешь, а ре- 
дис — вотон! За сезон с 
одних и тех же грядок 
можно собратьтри уро- 
жая корнеплодов. Наи- 
более вкусен молодой 
редис. Листья молодо- 
го редиса богаты каро- 
тином и могут употреб- 
ляться как витаминная 
добавка при приготов- 
лении зеленых щей, са- 
латов. Даже один вид 
поданного к столу све- 
жего редиса! круглого, 
красного, со специаль- 
но оставленным моло- 
дым листочком — воз- 
_ буждает аппетит, уси- 
Іивает выделение же- 
_ лудочного сока. А со- 


| вкусовых качеств, лежкий 9’ не 


Виды редиса. По надо помнить, что редис 
форме этот овощ быва- белогоцвета дольшесо- 
ет овальным, веретено- 
видным, цилиндричес- 
ким. По цвету – крас- 
ным, желтым, белым, 
розовым. Редис принято 
подразделять на два 
подвида: европейский и 
китайский. Европейский 
более скороспелый (от 
появления всходов до 


Полезная 
информация 


храняет свой «товар, 
вид». 

Когда сажать. Вк 
це апреля. Тогда уж 
середине мая у Вас н 
столе будет свежая 


ре 
дисочка! Аесли вы хоти. 
те иметь редис все 


лето, сейте его в не; 


- 


сколько сроков. Найбо 


лее точный показател 
для последующего поб 


сева — появление пер. 


вого настоящего листа 
растений предыдущего 
посева. 

Как получить хоро. 
ший урожай. Эта куль. 
тура не слишком кап- 
ризная. Поливать ее 
нужно через 2-3 дня, ав 
сухую погоду — ежеднев- 
но (на ночь). Разумеет- 
ся, систематически нуж- 
но пропалывать сорня- 
ки. При медленном рос- 
те и светлой окраске ли- 
стьев растения надо 
подкормить (огородной 
смесью – 40 г на 10 л 
воды; хорошая подкор- 
мка — полив сброжен- 
НЫМ настоем травы). 


Г 


Форма плоскоокруглая, масса 13—247, л я 
Урожайность 1,0 - 


ческая, масса 50 — 85 лый. Форм 
ность 2,4 киска етр 10—14 линари 
чив к цветушности, Корнет м 


возделывается повсеместно 


№ Употребленпе реф. 
са противопоказано! 


при язвенной болезни 


желудка и овенасцат 
шиперстной кишки, 


гип й 
ерацидных гастрие| 
роколитах, — 


тах, энте 


Заболеваниях печени 
поч 


ек обменных нару 
Мениях (подагра). 


Добрый | 
— совет 


ческо! 
ную пу 
левод 
нерал 
держ: 
ные к 
того, 
точно 
всего 
вых (‹ 
вице, 
нате, | 
раби, 
имею 
амин 
коли 


Все 
те а Полезная 
лбо_ информа ИЯ 
гель В вегетарианской сис- 
| по- ў теме питания выделяют 
м № Я 
у | ровегетарианское 
его | (чистое или строгое веге- 
Ч тарианство), запрещаю- 
ло 1 щее все продукты, кото- 
и 1 рые прямо или косвенно 
й й имеют животное проис- 
а . хождение, и даже мед. Ра- 
5 6 цион старовегетарианца 
) состоит из злаков, бобо- 
3 = вых, орехов, овощей, фрук- 
Е 1 ов} ягод, зелени. Второе 
ж- ў направление — младовеге- 
я- | тарпанское (безубойное), 
С 9 менее суровое, разрешаю- 
и- А щее наряду с раститель- 
10 ными продуктами упот- 
й ребление меда, молока и 
Л } молочных продуктов. 
Н Шри вегетарианствечело- 
Я век использует около 300 


видов овощей, корнепло- 
Ч дов, клубней, бобовых рас- 
І тений, листьев, стеблей, по- 
чек, зерен, цветков, около 
600 видов фруктов, около 
й 200 видов орехов. По хими- 
| ческому составу раститель- 
ную пищу можно назвать уг- 
леводисто-витаминно-ми- 
неральной, таккакв ней со- 
держатся все перечислен- 
7 ные компоненты, а кроме 
того, жиры и белки в доста- 
точном количестве. Больше 
всего белковв орехах, бобо- 
вых (особенно в сое, чече- 
вице, фасоли, горохе), шпи- 
нате, цветной капусте, коль- 
раби, пшенице и др. Орехи 
имеют необходимый набор 
аминокислот. Достаточное 
количество жиров находит- 
ся в растительных маслах – 
оливковом, подсолнечном, 
льняном, конопляном, гор- 
чичном, кокосовом, бобо- 
м, кукурузном, ореховом, 
ковом, миндальном, 
ом и др. По содер- 
т; 


РИНЦИПЫ 


вегетарианства 


фрукты, употребляемыев 
сыром виде. Они дают 
идеальный пищевой мате- 
риал без ядов и вредных 
примесей, не вызывают в 
кишечнике гниения и бро- 
жения. 

Особенно безупречны 
благодаря защитной скор- 
лупе или кожуре - орехи, 
каштаны, апельсины, ман- 
дарины, лимоны, гранаты, 
арбузы, дыни, тыквы, кабач- 
ки, огурцы. Употребление 
сырых растительных про- 
дуктов является лучшим 
средством против вялости 
кишечника: сырая целлюло- 
за (клетчатка) в раститель- 
ных клетках представляет 
собой натуральное сред- 
ство возбуждения кишечной 
мускулатуры, пищевари- 
тельного аппарата и норма- 
лизации обмена веществ. 
Сырая пища, небогатая бел- 
ками, солью и водой, весь- 
маполезнапри сердечныхи 
почечных болезнях, а также 
внекоторых случаяхожире- 
ния для‘облегчения водно- 
го обменавеществ. 

Многие специалисты по 
диететике рекомендуют 
следующий«идеальный» ре- 
жим питания: 25% сырых 
лиственных и корневых 
овощей по сезонув форме 
салатов, 25% сырых све- 
жих фруктов или хорошо 
размоченных сушеных, 
25% зеленых и корневых 
овощей, приготовленных 
наогне; 10% белков — оре- 
хи, творог, кисломолоч- 
ные продукты, 10% угле- 
водов – все виды крупя- 
ных и хлебных продуктов, 

сахар, 5% жиров – масло, 
маргарин, растительные 
жиры. Не применять при- 
прав, уксуса, 

Растительная вегетариан- 
ская пища является важным 
фактором восстановления 
жизненных сил, очищения 
организма от вредных ве- 
ществ, шлаков, средством, 
которое стимулирует, акти- 


- визирует его внутренние 


силы на выздоровление, 


‚хлопья. Все хоро 


® Пшеничная мука 
— 2 стакана 

ө Творог – 500г 

© Сметана – 1 ста- 
кан 

ө Сахар — 1/2 ста- 
кана 

© Молоко — Зстака- 
на 

ө Яйца — 2 шт. 

ө Сливочное масло 
Зстил. 

ө Соль — по вкусу 


Влить в кастрюлю 1 
стакан холодного моло- 
ка; всыпать туда 1 ст. л. 
сахара, соль, все пере- 
мешать. Затем всыпать 


Биточки из корня 


Насреднего разме- 
ра корень сельдерея 
(приблизительно 0,5 
кг) — 3 больших луко- 
вицы и 1 стакан ов- 
сяных хлопьев, раз- 
моченных в 0,5-1 
стакане воды, пани- 
ровочные сухари. 


Корень сельдерея 
очистить и натереть на 
крупной терке. Лук 
мелко порезать и об- 
жарить в растительном 
масле на большой ско- 
вороде. Когда лук бу- 
дет готов, добавить к 
нему в ту же сковоро- 
ду натертый сельде- 
рей, и потушить, не- 
сколько раз переме- 
шивая, пока сельдерей 
не будет готов. Пере- 
ложить в миску, осту- 
дить и добавить раз- 
моченные овсяные 


вымешать, 3! 


масле. 


муку, постоян! 
шивая ложкой 
оставшееся мо; ) 
зогретую сковороду хо: 
рошо смазать маслом 1 
выпекать тонкие блины 
Творог для начинки про 
тереть сквозь сито. Де 
бавить 1 желток, сахар 
соль, 1 ст. л. раститель- 
ного масла. Все хорошо 
перемешать. На каждый 
блин класть творожную 
массу, заворачивать 
блинчики конвертами, 
последний изгиб смазы- 
вать желтком. Подготов- 
ленные блинчики обжа- 
рить с обеих сторон на 


сельдерея 


брать массу столовой 
ложкой и формировать 
руками небольшие би- 
точки, обкатывая их в 
панировочных сухарях рў 
и обжаривая на горя- . 
чей сковороде с расти- 
тельным маслом. Гото- 
вые биточки сперва ос- 
тудить на блюде от- 
дельно одну от другой | 
и уже потом можно ў 
складывать в одну по- я 
суду. Их можно естькак ф 
в горячем, так и в хо- 
лодном виде с хлебом 
или любым гарниром. . 
Эти биточки также. 
можно заморозить про _ 
запас. і е9 . 


май 2004 в 


Г 
<> 
«ОКРХИНКА» 


ЩИ из щавеля 


по-деревенски 
® Картофель —6 шт, | | . 
Репчатый лук — 3 
головки 
е Сливочное масло — 
От, щавель — 400 г 
е Корень петрушки — 
1ш, немного укропа 
®Сметана — 4 ст. л, 
© Вода — 1,5 л, 


Картофель от варить цел 
ми и остудить. Отвар про 
резать, добавить ши: кованный репч 
ку, маргарин или сливочное м 
отвара и тушить 5—7 мин. От 
Зать кубиками, смешать со щавелем, 
отваром, довести до кипения и варит 
минут, Особенно вкусны эти щи, ө. 
В чугунном горшочке в духовке, П 


посыпав мелко нарезанной зеленью укропа. 


Свекольник 


ИВ 


ХОЛОДНЫЙ 


крупной терке и поло- 
жить обратнов отвар. По- 
солить, добавить Уксус, 
соль, сахар в таком коли- 
честве, чтобы жидкость 
по вкусу напоминала 
подслащенный квас. Ос- 
Тудить и соединить с ос- 
тальными продуктами, 

Разлить в тарелки, запра- 

вить сметаной, В жаркую 
погоду можно Положить в 
свекольник кусочки льда, 


© Свекла — 700 г 
© Зеленый лук — 
250 г 

ө Зелень петрушки 
—1 ст. л, 


® Рубленый укроп — 
2 ст, л. 


еЯйца — 4 
®Отварное мясо 


или вареная колба- 
са —250 г 


ө Свежие о. ЕЗ 
2-3 ў ад 


Ук, зелень петрушкии 

опа мелко нарезать и 

СТОЛОЧЬ С СОЛЬЮ В МИС- 
еревянным пестиком, 
» ЯЙЦа и мясо на- 

Кими кубика- 
а 


сли/их приготовить 
одать со сметаной, 


ыми очищенными клубня- 
цедить, Листья щавеля на- 
атый лук, петруш- 
асло, добавить немного 
варной картофель наре- 
залить горячим 


Мия 
__ 4 обжариват! | 
й | покавесьлукнес 
К Е 
Е бавить в лук, разі Я 
Луковый СУП вая, муки а затем пос: 
по-парижски 


пенно влить мясной 
он. Положить а 
Е и черный п 
3 стакана р И на слабый огон 
ного мелкими С варить примерно 30%и 
сладкого В Вынуть лавровый лист 
Чл пе. ОБАВИО Соли вкусу. 
го масла, 3 г стака- Подсушить на сильно 
О мясного огне без масла нареза 
а-о вровый ный тонкими ломтиками 
И Я оао: белый хлеб. Разлить сўп 
2050, ШЕ ЕЎ СИ блом- по суповым и. по- з 
а белого хлеба, 1,5 ложить в Е: аро | 
стакана натертого тику слегка РА О 
«Швейцарского» («Ал- го ое хл 4 к Е 
тайского» или «Совет- пать хлеб натер 
а, СОЛЬ. ром (0,75 стакана), на- 
НОЯ - ить крышками или по- 
Попробуем пригото- крь р 
вить знаменитый фран- ставить в теплую духов 
цузский луковый суп на нанесколько м чтобы 
своей кухне. Репчатый сыррастопился. местес 
луксо сливочным маслом супом отдельно подать 
положить в сотейник и ‘остальной сыр. 


пяченою, водою, положи 
тудажеискрошенных маз 
лосольных огурчиков и 


старинный 
а Д 


Гороховый прокипяти хорошенько, 
Примечание. Можно 
суп этот суп делать и без 


огурчиков, но подаватьк 

Разварив простого У столу всегда должна с 
Хого гороху (сколько по- гренками, т.е, с сухари- 
требно) и протерев О ИЕ белого хлеба 

сквозь редкое сито, под- А 


обжаренным 
жарьвкастрюлес орехо- 5 чамаа 
вым или маковым мас- «К 
«Кухмистер 
Лом; потом Разведи ки- ИХ века» (1854 г.) 
Полезная ставят на СИЛЬНЫЙ огонь. 
Информация ену, Образующуюся в 
|=] Неиспользованный бу- т а ай 
льон Можно заморозить в после е Менно Удалить, 
НЕ: оо уменьшит 
о т ть 
мости, ХӘдИ- при: сд 0 А 


ОМ, едв Б 
НОМ кипении Два замет. | 


6 
| 


маца 


ТВ 


| № 
Ж 


Даже есл 
немецкого А, 891 не являетесь знатоком 
о тка, одно немецкое слово знах 
бутерброд т Е звучит как 
етхле р, 
зумеется, в нашел с маслом. Ра- 


это хлеб не толь 


поистине безгранич- 
вашей фантазии. И 


НА СКОРУЮРУКУ 


утерброд 


не надо думать, что бутерброд предназ- 
начен исключительно для. того, чтобы пе- 
рекусить на ходу. Он может стать осно- 
бои вашего угощения и на детском празд- 
нике, и на вечеринке, ина пикнике. Да ина 
даче отдохнуть после целого дня, проведен- 
ного на грядке, бутерброд очень даже по- 
может. Предлагаем несколько рецептов бу- 
тербродов — на разные случаи жизни, 


одну сторону ломтиков 
хлеба майонезом, поло- 
жить сверху тонко поре- 
занный огурчики шпроты. 
Запекатьв духовке 15 ми- 
нут при небольшой тем- 
пературе. 


Бутерброды 
сладкие с 
вареньем 


Белый хлеб, варенье 
(джем, желе), два све- 
жих яйца, сахар, масло 
Аля обжаривания. 


зан_ ким-нибудь другим 

ами ким — тут выбор 

суп р ный. Все зависит от 

по- 

ом- 

А «Парусник» 
я Этот бутерброд мож- 
7 но предложить вашему 
р ребенку и его друзьям. 


Хлеб белый или чер- 
ный (из одного ломтя, 
отрезанного вдоль, по- 
лучается 4 «парусни- 
ка»); масло, ветчина, 
сыр. 


м 
х 
< 
пена ларь джо озебофыий 


Б; Е Целые ломти нама- 
ки . зать маслом и покрыть 
а- . ветчиной, затем разре- 
и зать на продолговатые 
у | треугольные куски в 
10 форме лодок. К каждо- 
З му бутерброду спичкой 
г. или специальной шпаж- 
Е кой для канапе прикре- 
2, пить вертикально сто- 
ящий парус из сыра. 

р Творожная 
| «снежная 
=) 
м баба» 
З || Вашребенокнелюбит 
р ЕЧ творог? А вы предложи- 
' 3 те ему бутерброд под 
Я Е названием «Снежная 
. баба», 

р Хлеб белый, масло 

| сливочное, творог, 


сливки, сахар, изюм, 
орехи, ванилин, цедра 
лимона: 

Намазанный маслом 
ломоть формового хле- 
ба разрезать на два про- 
долговатых ломтя. Тво- 
рограстеретьс сахаром 
(в сухой творог добавить 
сливки), добавить вани- 
лин, На каждый бутерб- 
+ положить ложкой 


горки творога так, чтобы 
получилось изображе- 
ние снежной бабы, Изю- 
минками и орехами обо- 
значить глаза, рот и пу- 
говицы. 


Бутерброды 
с яйцом, соленой 
рыбой и помидором 


Отлична закуска! 
Особенно в том случае, 
если к вам неожиданно 
пришли гости. 

Ржаной хлеб, масло 
селедочное, яйцо = 4 
шт.; кильки без голови 
хвостов — 6 шт.; листья 
салата; помидоры. 

Большой ломоть хлеба 
густонамазать селедоч- 
ным маслом. Сверхупо- 
ложить лист салата, 
яйца, на них уложить 


кильки, Украсить ломти- 


ками помидора, 


Бутерброды 
с перцем 


Черный хлеб, 2 плав- 
леных сырка, 3 яйца, 
сваренных вкрутую, 1 
сладкий перец, 3-4 шт. 
крабовых палочек, 2зуб- 
чика чеснока, зелень. 

Сыркинатеретьнакруп- 
ной терке, яйца порубить, 
перецикрабовыепалочки 
нарезать мелкимикубика- 
ми, чеснок измельчить, 
все перемешать, запра- 
вить майонезом, Смесь 
намазывать на кусочки 
хлеба, сверху посыпать 
измельченной зеленью. 


Бутерброд 
со шпротами 


‘1/2 батона, 1 банка 
шпрот, майонез, чес- 
нок, соленые огурцы. 

Хлеб нарезать, нате- 

реть чесноком, смазать 


Схлеба срезаем короч- 


ки, складываем ломтики 

попарно, промазавихва- 

реньем, окунаем во взби- 

тое яйцо, обжариваем на 
сковородке до золотис- 
того цвета с двух сторон, 
укладываем на блюдо, 
можно посыпать саха- 
ром, полить медом, укра- 
сить свежей ягодкой. 


Добрый 
совет 


У 


ха Бутерброды следует . 
подавать на большой 
тарелке или блюде. 


м Бутерброды берут 
руками, аесли вы снаб- 
дили их шпажками, то | 
держат их за шпажку. 

’ Изистории 


«| бутерброда 4. 


450 лет назад астроном 
иврач Николай Коперник, 
находясь в осажденном 
рыцарями Тевтонского ор- _ 
дена Ольштынском замке, і 
обратил внимание, что 
сражавшиеся на стенах. 
крепости часто роняли во | 
время боевых действий 


ния, при котором вес бы сни- 
Жался, не ухудшая состоя- 
ние здоровья больного. Если 
избыточная масса тела еще 
не перешлав стадию болез- 
ни, то практически здоровый 
человек может прибегнуть к 
помощи популярных диет. 

— На что в первую оче- 
редь ориентироваться 
при выборе диеты? 

— Подбирая диету, помни- 
те: рацион должен в основ- 
Ном состоять из традицион- 
ных для вашего народа про- 
дуктов. Ведь к ним, можно 
сказать, генетически при- 
ученваш организм. Конечно, 

совсем отказываться от эк- 
зотических продуктов не 
стоит, но в диете они долж- 
ны быть на вторых ролях. 
Включать в питание их нуж- 
но с осторожностью. Случа- 
ется, что экзоты вызывают 
или провоцируют пищевую 
аллергию. Но самое главное, 
внимательно изучите диету 
и прикиньте, сможете ли вы 
ее соблюдать долго. 
— Акак долго? 
— Всю жизнь. Ведь слово 
та» в переводе с гре- 
ческого означает образ жиз- 
7 бы правильно выб-. 
ету, необходимо 
„бы общее пред- 
о том из чего со- 
(продукты, 
внихвам не- 
е вредны. 


Диет, обещающих эффективное похудение, сегодия 
очень много. Как выбрать диету, которая действитель- 
но приведет к улучшению фигуры и пе навредит при 
этом здоровью? Мы беседуем с врачом-диетологом 
Медицинского Центра Управления делами прези- 
дента РФ Еленой Юрьевной Колосовой. 


столь ограниченном рацио- 
не! Но когда человек пре- 
кращает соблюдать диету 
как эту, таки любую другую, 
и переходит к своему пре- 
жнему образу жизни, то 
сброшенные килограммы 
непременно возвращаются. 
Поэтому кратковременные 
диеты неэффективны, если 
человек хочет стабильно 
снизить вес. Монодиету 
можно проводить лишь вка- 
честве дополнения к основ: 
ной диете и только в тече- 
ние одного дня. Диетологи 
называют такие зигзаги в 
питании контрастными раз- 
грузочными днями. Устрой- 
те себе «разгрузку», еслина 
фоне соблюдения диеты 
ваш вес перестал снижать- 
ся. Такая диетахороша пос- 
ле погрешности в питании — 
Например, после празднич- 
ного застолья или просто 
для того, чтобы немного 
«почистить» организм, Су- 
ществует около 20 моно- 
диет- среди них Фруктовая, 
овощная, кефирная, тво. 
рожная, компотно-рисовая, 
рыбная и даже мясная. 
— Какой же из диет от- 
дать предпочтение? 


три наиболее 


Эффективные. Эти диеты 
необходимо чередовать. 
Если с помощь 
 выв первую оч 


Юю монодиеты 
ередь хотите. 
илить снижение веса = со. 


дни можно раз в месяц. На 
мой взгляд, очень хороша 
яблочная диета; ведь в яб- 
локах содержится много не- 
обходимых нашему орга- 
низму веществ, которых 
больше ни в каких других 
продуктах нет. Кроме того, 
яблочная диета отлично 
снимает отеки и является 
одним из методов профи- 
лактики атеросклероза. 

Условия диеты таковы: [21 
течение дня постепенно 
нужно съесть полтора кило- 
грамма свежих яблок и не 
принимать никакой жидко- 
сти. Яблоки можно запечь в 
духовке — все полтора кило- 
грамма или частично. Кис- 
лые яблоки вызывают аппе- 
тит, поэтому их для диеты не 
стоит использовать. 

— Как относиться к дие- 
там, соблюдая которые 
нужно принимать специ- 
альные препараты? 

— Для многих женщин та- 
кие диеты психологически 


сли жа вам пр. 
ЕИ и обощаю 
принимая их, вы Поху, 
не меняя СВОЙ рацио 
ворьто. Таблетки будут чу) 
ботатьу только тогда, к д 
вы откажетесь от опро, 
ленных продуктов, Отом 
кой именно диеты следу 
придерживаться, указано, 
аннотации к любому преп, 
рату для похудания, 


— Во многих диетах ого. | 
ворено шести ~ восьми. 
разовое питание. То ость 
практически на протяжо. 
нии всего дня надо что-то 


есть. Как же тут похудо- 
ешь? 
~ Для поддержания свов- 
го веса на определенном 
уровне, атакже в целях про- 
филактики заболеваний же- 
лудочно-кишечного тракта, 
действительно нужно пи- 
таться как минимум 4 раза в 
день. Если перерывы между 
едой более длительные, то 
волей-неволей нагуливает- 
СЯ СИЛЬНЫЙ аппетит, и чело- 
век, не контролируя себя, 
съедает больше, чем этоне- 
обходимо его организму, 
Однако дробное питание 
ни в коем случае не означа“ 
ет, чтонужно каждый раз, са- 
дясь за стол, съедать не- 
сколько блюд -- такое допу- 
стимо только трижды в день; 
В завтрак, обед и ужин. Ос= 
тальные приемы пищи Дол» 
жны быть намного менее ос- 
ательными: можно под 
крепиться Фруктами, не- 
жирным творогом, овощным 


Очень Важный момент — 
Ужин не Должен быть позже 
7 часов вечера, Е 


перото д Сна можно легко 
ИТЬ - п Й 
кан кеф и 


‚ нежирный йо- 
В 
Урт. Многи, ациенты гово- 


9 равиль- 
Очень сытно 10Век в ужин 
его Өл, © за ночь 


ко тем, что сыграла 
роль Никиты в одно- 


Диета проста. 
Вспомните поговорку 
«Завтрак ешь сам, 
обед раздели с другом, 


ный график деловых 
встреч бизнесменов, 
встраивается в напряжен- 
ный ритм студенческой 
жизни и принципиалвно 
«совмещается» с делами 


Итак, «ужин минус» это 
несколько правил, кото- 
рые вы должны запом- 
нить и следовать им по- 


ш целенаправленный вы- 
борподходящихпродуктов; 
ва осознанный отказ от 


ш на завтрак можно есть 
все что хочешь (и вообще 
этой диетой непредусмот- 
рены какие-либо запреты. 
Захотелось сладенького, 
мучного, алкоголя — пожа- 


ш забудьте о бесконечном 
подсчете калорий. Руко- 


яйца всмятку, отрубной 
хлеб с маслом, творог, 


6) напитки: чай из.пло- 
дов шиповника, из’липы, 
мяты и другихтрав, кофе, 
какао, молоко кислое и 
свежее, кефир, кумыс, 


именно 

ки; И м Фильме, но а ужин отдай врагу» и 

есть ристрастием к вот вам, пожалуйста 
тяже- «жестким» очисти- Р р с 

новая диета! На се- домохозяйки. 
то-то тельным диетам. Не- го й 
Улес Е ес ` 9няшний день это 
о яса, рыбы, одна из самых модных 

СВЕ. руктов и овощей ~ программ по похуда- 
нном о и все, Блюда нео- нию в США и Европе, В 
о. аа ыкновенно просты, чем же секрет успеха всеместно: 
й же; причем все они гото- новой диеты? 
акта, вятся не только без А дело все в ужине. Те, 
ие соли, но и без сахара. КТО захочет воспользо- 
аза в Однако дело того сто-  ватьсяновомоднымитече- «нездоровых» жиров; 
ежду ит: диета от Петы ниями вообще это слово – 
е, то Уилсон позволит вам Ужин – должен забыть на 
вает- | сбросить за неделю Долгое время, а может 
чело- | не менее 10 фунтов быть, и навсегда. Новая 
себя, (около 5 кг). концепция полноценногои 

оне- | быстрого питания «ужин 
пу. І Подготовка: минус» популярна по тем луйста.); 

ание очистительная причинам, что без про- 
атаи клизма блем вписывается в плот- 
‚са- | г У 

Ч | 2 АЕРА АРАА ПАТИРЕРЕТЧЕИТЕЕБАЖЕБАЕОИЕЕЕЕННЕЕЫЕСЕТЕЕРА 
несой ш Первый день: 5 ва "= 

р. день. 
Ш с Яично-молочнос 
ень | 1,5 л кефира. | 
_Ос- а 2 
] 

о” | Второй ны 0 растительная 
с | отварного куриного 
д В: | мяса, 1,5 л кефира. При этом режиме пи- 

Н | тания из рациона полно- 
И ва Третий день: 100 г стью исключаются все сливки, брынзу, джем; 
нт = | отварной говядины, мясные а Бабнме про. 
зже | 1,5 л кефира. дукты. щадящ 
пос: 4 : и приемлем для организ- 
не- а Четвертый день: ма, чем режим вегетари- 
1049) 00готварной рыбы, анский, так как при нем 
ста- Е потребляются ценные 


животные белки, содер- 

жащиеся в молоке, брын- 

зе, яйцах. Кроме того, 

питание при этом ре- 
‚ жиме отличается раз- 

нообразием. 

В молочно-яично-ра- 


стительный рацион 

можно включить следу- 

ющие продукты пита- 

ния: 

2 а) сырые фрукты и ово- 
_ щи в зависимости от се- 
_ зона, каши из зерновых, 


соки овощные и фрукто- 
вые, минеральные воды; 

в) супы овощные и мо- 
лочные; 

г) овощи всех видов в 
зависимости от времени 
года; 

д) фрукты всех видов в 
зависимости от времени 
года; 

е) мучные изделия; — 

ж) блюда из яиц и тво- 
рога; 55 

з) кисели, компоты 
кремы. и 


им желанием похудеть, но | 
будьте реалистами. и 
ставьте перед собой вы- | 
полнимые задачи; о. 
юа «ужин минус» необеща- 
ет результата за три дня. | 
Междупрочим, всеэффек-_ 
тивные диеты, как прави- 
ло, долговременны. По- 
мните, что начинать диету. 
надо свободно, комфорт- 
но и легко, тогда позитив-› 
ные сдвиги будут заметны 
сразуже; р 
№ ничего, кроме жидкости, 
после 17 часов; 

ш жидкости должно быть 
много не только вечером, 
но и в течение всего дня, — 
ведь достаточное количе- 
ствожидкости способству- 
еточищению организмаот 
шлаков и скорейшему вы- 
воду токсинов. 


Яично-молочно- 
растительная диета 
показана при следу- 
ющихзаболеваниях: 

а) ожирение; 

б) заболевания пе- 
чени и желчного пузы- 
ря; 

в) почти все почеч- 
ные заболевания; 

г) подагра и все | 
виды артритов; 

д) сахарный диабет, 


Калорийность этого 
режима можно повы 
сить, добавляя в пищ 
брынзу, сливки, м 


ал 


май 2004 г. 
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® 4 телячьи ножки 
е По 2 корня моркови 
ц петрушки 

е 2луковицы, 1/2 ста- 
кана муки 
® 1 стакан паниро- 
вочных сухарей, 50— 
70 г сливочного масла 
® 3 ст. ложки 3-про- 
центногоуксуса 

ө 2 яйца 

© Черный перец го- 
рошком 

е Лавровый лист 

ө Соль по вкусу 


АЛЯ СОУСА: 


ө ! стакан бульона 

® 2 ст. л. муки 

е 1 лимон 

© 1 стакан сметаны 
© ЗОгсливочного мас- 
ла 

ө Соль по вкусу 


Ножки обварить ки- 
пятком, обсушить, нате- 
реть мукой и опалить. 


Зачистить, обмыть, 


сбить роговицу, сделать 
надрез между копытца- 


под соусом 


Ми до кости. Надрезая 
кожу вдоль ножки с двух 
сторон, снять ее вместе 
с мякотью. Мякоть про- 
мыть, Уложить мякоть в 
кастрюлю, добавить ко- 
ренья моркови и пет- 
рушки, перец, лавровый 
лист, луковицу, уксус, 
воду и варить без соли 
1,5-2 часа до размягче- 
ния, перед окончанием 
варки посолить. Обва- 
лять мякоть в муке, яй- 
цах и сухарях, положить 
на разогретую сковоро- 
ду и прожарить на сли- 
вочном масле. 

Между тем пригото- 
вить соус: распустить на 
сковороде сливочное 
масло, добавить муку и 
слегка обжарить ее. Из- 
мельчить лимон (без 
цедры), соединить его с 
подсоленной сметаной 
и, вылив на сковороду, 
прокипятить, затем до- 
бавить бульон, в кото- 
ром варились ножки, до- 
ведя соус до желаемой 
консистенции. Уложить 
НОЖКИ на блюдо, полить 
соусом. 


Жаркое 


томатное 


® 300 г говядины 
® 2 ст, л. 
томатной пасты 
2 ст.л. 


растительного мас. 
ла 


400 г свиной шейки 
или вырезки, 1 чашка 
соевого соуса, масло 
для фритюра, 2-3зуб- 
чика чеснока, 1 луко- 
вица, кусочек имбиря 
длиной 1 см, 50 г то- 
мата, 1 ст, л. сахара, 
половина болгарского 
перца, 125 гконсерви- 
рованных ананасов, 
1 ч. л. кунжутного 
масла. Для кляра: 
1 яйцо, 1 ст. л. муки, 
1 ст.л. крахмала, і ч.л, 
растительногомасла 


Всеингредиенты для 
этого блюда нарезать 
заранее. Мясо наре- 
зать соломкой, помес- 
тить на лолчаса в мис- 
ку с соевым соусом. 
Смешать все ингреди- 
енты кляра, вымесить 


] 


м Азу- нарезанное тон- 
Кими ломтиками мясо 
из вырезки говядины, 
СВИНИНЫ ИЛИ баранины, 


тушеное слуком итома- 
тами, 


"Полезная 
информация 


ш Антрекот – отбитый и 
обжаренный тонкий ку- 
сок мяса, приготовлен- 
НЫЙ ИЗ ТОНКОГО ИЛИ тол- 


Стого края спинной час- 
ТИ говядины, 


Г] Бефстроганов ЕЕ 


е брусочками 
Оговядина) 
И 


Е. 
Мясо по-китайски 
от Илоны Броневицког 


ецепт 
отзвезды 


густое тесто. Мясо пох 
ложить в кляр и пер 
мешать. Жарить на 
сильном огне в воке 
или во фритюрнице в і 
большом количестве _ 
масла. Готовое мясо 
выложить на блюдо, 
масло слить, а в воке 
быстро, на сильном 
огне жарить чеснок, 
очень мелко нарезан- 
ный лук и имбирь. За- 
тем в сковородку до- 
бавить томат и сахар, 
а потом ~ крахмал, 
размешанный в воде, 
и соевый соус по вку- 
су. Напослелок в ско- 
вородку выложить 
мясо, нарезанную по- 
ловинку болгарского 
перца и нарезанные 
консервированные 
ананасы. Все тща- 


тельно перемешать. В 
готовое блюдо доба- 
вить кунжутное масло, 


или рубленный обжарен- 
ный кусок мяса (2-3 см 
толщиной), приготов- 
ленный извырезки. 


8 Лангет — тонкиелом- 
тики говяжьей вырезки, 
обжаренныев натураль- 
ном виде либо паниро- 
ванные в сухарях. 


б 
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Бл 


леный салат, 
маринада: 1 
соевого сова 1 ый 
саке, 1 ст. л, сахара, 1 
ст.л. мелко рубленного 
имбиря, щепотка сухо- 
то красного чили. 


Смешать все ингре- 
диенты для маринада. 


_ Стейки рыбы положить 


В миску с маринадом, 
перевернуть несколько 
раз, чтобы маринад по- 

крыл рыбу полностью. 
Закрыть пищевой 
пленкой и оставить при 
комнатной температу- 
ре на 2 часа. На силь- 
ном огне разогреть 
сковороду с антипри- 
гарным покрытием. 
Налить оливковое мас- 
ло и обжарить стейки — 
по 2 минуты с каждой 
стороны, 

Подавайте к столу на 
блюде с зеленым сала- 
томи ломтиками лайма 
или лимона. 


ОНИ 


Сл а) =] 


рецепт 
Тельное 


Это старинное рус- 
ское кушанье готовится 
Из «теларыбы». Рыбаго- 
дится любая, но лучше 
всего подходит судак 
или щука. Надо очистить 
рыбу от мяса и костей. 
1/4 ее часть нарезать 
мелкими кубиками, аос- 
тальное филе дважды 
пропустить через мясо- 
рубку, посолить, доба- 
вить перец, немного 
сливок и выбить лопат- 
кой до тестообразной 
массы. А из кубиков 
приготовить фарш: по- 
сыпать солью, перцем, 


припустить на масле с 
небольшим количе- 
ством рыбного бульона 
иливодыи мелко наруб- 
леннойлуковицей дого- 
товности. По желанию 
можно добавить лимон- 
ный сок, шампиньоны, 
яйца. Приготовленный 
фарш остудить. Тесто- 
образную массу раска- 
тать в лепешку, поло- 
жить начинку (фарш), 
защипатькрая, скататьв 
виде шара, завязать в 
салфетку и варить в ки- 
пятке 30! минут. Затем 
охладить, развернуть, 
нарезать и податьсхре- 
ном и зеленым горош- 
ком. 

Ольга Усилова, г. Ха- 
баровск 


нина 


Добрый 
совет 
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и Вареную рыбу до по- 
дачи к столу держат вго- 
бульоне, ноне бо- 


лась, ее нужно посолить 
за 19-15 минут до нача- 
ла обработки. 


Е Чтобы уменьшить не- 
приятный запах при жа- 
рении рыбы, положите 
на сковородку несколь- 


ко ломтиков картофеля. 


_ № Перед панированиемв 
8 сухарях рыбу. ужно 0б- 


Карп тушенный 


® 1 карп 
® 1-1,5 стакана све- 
жих или заморожен- 
ныхгрибов 

ө 1 пучок сельдерея 

® 2луковицы 

ө 2 ст. л. сметаны 

® 2 ст. л. майонеза 

® 1 ч. л. соли, перец 

© 1 стакан воды. 


Рыбу почистить, вы- 
потрошить, положить в 


о 
© 
Я 


с грибами 


форму. Внутрь карпа по- 
ложить грибы, немного 
лука и сельдерея, Сверху 
выложить остатки лука, 
грибов и сельдерея. 
Сметану, майонези воду 
хорошо перемешать, до- 
бавить соль, перец, за-\ 
лить этой смесью рыбу. 
Накрыть крышкой и по- 
ставить в духовку на 30 
минут. Снять крышку, 
держать в духовке еще 
30 мин. 


<Раршированная щука 


® Рыба (щука, карп) — 
1-2 кг 

© [яйцо 

ө Маннаякрупа-— 15г 
© 1-2 крупных лукови- 
цы 

© Перец 

ө Соль 

® | свекла средней ве- 
личины. 


Рыбу почистить, отре- 
зать голову и выпотро- 
шить, неразрезая брюха. 
Разрезать на куски шири- 
ной 2-3'см. Аккуратно от- 
делить кожу от мяса, мясо 
от костей. Приготовить 
фарш (мясо рекоменду- 
ется прокрутить на мясо- 
рубке дважды), добавив 
яйцо, манную крупу, пе- 
рец, соль (по вкусу), воду: 
Наполнитькожуфаршем. 


„На дно кастрюльки поло- 


жить луковую’ шелуху, 


со свеклой 


рыбные кости, плавникии 
голову. Уложить куски 
фаршированной рыбы в 
кастрюлю, положить раз- 
резанную на 3-4 части 
свеклу, залить холодной 
подсоленной водой (вода 
должна покрыть рыбу), 
добавить черный перец 
горошком! по вкусу. По- 
ставить кастрюлю на 
огонь, довести до кипе- 
ния и варить на очень 
медленном огне (слабое 
кипение) 2,5-Зчаса. 
Кастрюлю крышкой не 
накрывать! Рыбу можно 
есть горячей, нолучшего- 
товую рыбу выложить на 
блюдо, переложить ее 
кружочками сваренной 
свеклы и залить бульоном, 
в котором варилась рыба. 
Готовое блюдо поставить. 
в холодильник, бульон 
должен застыть до.желе- — 
образного состояния, — 


в: 


16: 


Гречневая 


м 
рассыгчатая с грибами 


® 3 стакана воды 
® 1,5 стакана гречне- 
вой крупы-ядрицы 
® 2 луковицы 
® 2 яйца 
® 3-4 сухих белыхгри- 
ба 
®б-7 ст. л. подсол- 
нечного масла 


Ядрицу перебрать, от- 
сеять от мучной пыли (но 
не мыть}, залить водой, 
засыпать растертыми в 
порошок грибами и по- 


ставить на сильный 
огонь, закрыв крышкой. 
Когда закипит, огонь уба- 


вить наполовину и про- 
должать варить 10 мин. 
до загустения, затем 
вновь убавить огонь до 
слабого и варить еще 
около 5-7 мин. до полно- 
го выпаривания воды. 
Снять с огня, завернуть в 
полотенце на 15 мин. В 
другой кастрюле одно- 
временно разогреть мас- 
ло, обжарить в нем мел- 
ко нарезанныйлук, посо- 
ЛИТЬ. 

Крутые яйца мелко по- 
рубить и всыпать вместе 
с поджаренным в масле 
луком в кашу, равномер- 
но размешать. 


ТЫКОВНИК 


всю воду, пока пшеноеще 
не успело развариться, а 
затем долить горячее мо- 
локои продолжать варить 
кашу на умеренном и за- 


_ тем слабом огне до пол- 
Е загустения, Готовую 


шу смешать со сварен- 
м на молоке тыквен- 
ре, мелко рублен- 
"УТЫМ яйцом, сли- 
аслом иперело- 
іняный га 


Гурьевская. 6 

с грецким орехом — 

и вареньем _ 

[27 НЯ] 


Обварить 1 фунт оре- 
хов и 20. шт. горького 
миндаля, очистить ядра, 
истолочь в молоке. 6 
стаканов сливок влить в 
миску, поставить на ма- 
лый ОГОНЬ И складывать 
в тарелку образующие- 
ся румяные пенки. За- 
тем всыпать в осталь- 
ные сливки 1/3 стакана 


Рисовая, 


Б. 
Л А 


манной крупы, свар 
жидкую кашу, всыпать ві 


хара, размешать. Сде- 
лать на блюде рант из 
теста и положить: ряд 
пенок, ряд каши итд. и 
пересыпать сверху саха- 
ром и сухарями. Пода- 
вая на стол, убрать 
фруктами и вареньем 
(источник: Старосветс- 
кий стол). 


запеченная в тыкве 


ПО рецепт 
Тыква — 1,5-2 КГ, 
рис — 1 стакан, сме- 
шана — 1 стакан, 
масло сливочное — 

100 г, корица = 0,5 г, 

изюм — 1! стакан, 

яйцо — 5-6 шт., соль 
повкусу. 

Срезать верхушку 1- 
1,5 килограммовой 
тыквы, выбрать семен- 
ную камеру, ВЫСКОб- 
лиТЬвсю серединутак, 


Экзотический ] 


№ Длягречнево 


й каши важ- 


рупы, и Я 
рить эту зо пивыпа 
кашу, за 15 ми 
ян > 


чтобы остались стенки 
10-15 мм толщиной. 
Отдельно отварить 
1 стаканриса с 1/2 тык- 
венной массы, доба- 
вить 1 стакан сметаны, 
100 г сливочного мас- 
ла, толченой корицы, 
1/4 стакана сахара, 
1 стакан кишмища с ко- 
ринкой, 5 желтков, 
5-6 взбитых белков, 
размешать в массу, 
влить в тыкву, закрыть 
еесрезанной крышкой, 
испечь в печи, 


кашу 
ко из 


| 


нее истолченные орехи, | 
миндаль, 3/4 стаканаса-. 


о ое Г = -Е О = > А 


чинам част 
теперь вас двое». П, 


ности важно не ув 


Сает помнить, ЧТОБ 
первой половине бере- 
менности будущая мама 
может не менять своего 
обычного режима питания. 
Но все-таки стоит строго 
проследить за достаточ- 
ным количеством потреб- 
ляемых овощей и фруктов, 
а также кисломолочных 
продуктов, которые обес- 
печивают ваш организм УГ- 
леводами, витаминами и, 
что очень важно, микро- 
элементами. Ежедневно 
надо съедать 600 г ово- 
щей и 200—300 г сырых 
фруктов. А вот во второй 
половине беременности 
потребуется побольше ПИ 
тательных веществ в рас 
чете уже не только насе Я 
нои на подросшего малы: 
ша: Нужно увеличить оли: 
чество белков, КОДОВ 
ляются строительным 

иа. я организма 
териалом дл 


СИНГ 


0 советуют: «Еш 
плот; ъ побольше, 
Равильно лиэто? Нет! В та 


еличивать рацион, а сба 


о время беремен = 
лансировать его. 


ставляют также яйца и кис- 
ломолочные продукты. 

Витамины и минера- 
лы. Особенно важен для 
нормального развития ма- 
лыша витамин А – основ- 
ной стимулятор’ роста и 
размножения клеток. Он 
содержится в яичном жел- 
тке, сливочном масле, 
сливках, сметане, молоке, 
субпродуктах, особенно в 
печени. 

Витамин Е называют ви- 
тамином продолжения 
рода. Он стимулирует 
внутриутробное развитие, 
предупреждает прерыва- 
ние беременности и преж- 
девременные роды. Кроме 
того, витамин Е участвует в 
процессах всасывания и 
усвоения витамина А. 
Больше всего витамина Е 
содержится в раститель- 
ных маслах. 

Витамин С, или аскор- 
бинка необходим для'пра- 
вильного роста малыша и 
развития прочного скелета 
и зубов. Аскорбинка в 
большом количестве со- 
держится в цитрусовых, 
черной смородине, перце, 
помидорах, салатах и др. 

Эти продукты лучше все- 
го есть свежими или после 
непродолжительной варки, 
потому что длительное 
пребывание на свету, атак- 
же тепловая обработка 
уничтожают витамин С. 

А вот витамины В, и В, 
стимулируют сократитель- 
ную способность мышц, 
что улучшает родовую де- 
ятельность. Витамин В, с0- 
держится в ржаном хлебе, 
невой, овся- 
й), бобовых, 


Витамин В, 


продуктами, мясом, сы- 
ром, бобовыми. 

Фолиевая кислота 
влияет на развитие мозга 
будущего ребенка, и ве 
можно получить из желтых 
овощей и фруктов (слад- 
кого перца, моркови, аб- 
рикосов, кураги, перси- 
ков), а также из листовой 
зелени. 

Кальций необходим для 
строительства: костей: Он 
содержится в молоке, ке- 
фире, твороге, сыре. Эти 


продукты обязательно 
ие Добрый 
совет 


В летнее время года са- 
мое опасное искушение 
для будущей мамы = из- 
лишнее потребление жид- 
кости: В самом деле, труд- 
но удержаться!в жару от 
лишнего стаканакваса или 
газировки. Трудно, но воз- 
можно. Васвыручатсвежие 
фрукты или овощи. Дело в 
том, что эти натуральные 
продукты содержат клет- 
чатку, которая удерживает 
жидкостьворганизме. Кро- 
ме того, свежие овощи, 


должны входить в мен 
беременной женщин 
При этом необходимс 
мнить, что для правильн 
го усвоения кальция необ 
ходим такой элемент, как. 
фосфор. Он в изобилии. 
содержится в рыбе. 
Железо обеспечивает 
правильный состав крови 
беременной и плода. Оно 
содержится во многих 
продуктах: говядине, пе- 
чени, капусте, шпинате, 
яблоках, гранатах, укропе, 
петрушке. Железо лучше 
усваивается в сочетании с 
витамином ‘С. Будущей 
маме необходимы и дру- 
гие витамины: В,, В, РР, 
О. Что же касается специ- 
альных поливитаминных:! 
препаратов, об их приме- 
нении лучше проконсуль- 
тироваться с врачом. 


фрукты, ягоды и зелень 
полноценный источникви- 
таминови минеральныхве- _ 
ществ. Они богаты пище- _ 
выми волокнами, которые 
способствуют нормализа- 
ции деятельности кишеч- 
ника. И конечно, надо огра- _ 
ничить потребление соле- 
ных продуктов, вызываю- 
щихжажду. Акакбытьсми- 
неральной водой? Разуме- 
ется, лучше пить минерал- 
ку, чемквасилилимонад, но 
только безгаза. Вместомо- 
локаспециалисты советуют 


‘кисломолочные продукты. 


сосала чоиза оригинал НОВИНИ 


Полезная 
информация 


в Источники животного 
белка должны быть разно- 
образны – чередуйте в ва- 
шем рационе мясо, молоч- 
ные продукты (молоко, тво- 
рог, сыр ит.д.), рыбу; 


Ш Из всех сортов мяса по- 
дойдетнежирная говядина, 


крольчатина, куриноеиин-_ 


дюшачье белое мясо; 


мола, сотруб 


растительными маслами! 
(оливковым, кукурузным, | 
подсолнечным); не забы- 
вайте, что животные жиры | 
содержатся в мясе, рыбе, | 
молочных продуктах; 


$ 4 
№ Углеводы лучше по. 
чать не из булочек, 


растительную в 
(хлеб из муки 


р 


май 2004 г, 


«ОКРОШКА» 


Л Чше всего взять 
часть туши, к 
расположена вдоль 
хребта на шее («ошеек», 
ИЛИ «шейка»), это самая 
нежная часть свинины. 
Прожилки жира равно. 
мерно распределены в 
мясе. Некоторые любят 
шашлык из свиной вы- 
резки, но он не такой 
сочный, 
Выбирая свинину на 
рынке или в магазине, 
обращайте внимание на 
то, чтобы мясо было ро- 
зоватым (это показатель 
свежести продукта). 
Можно попробовать 
мясо на ощупь – рука 
должна остаться сухой! 
Сок должен быть про- 
зрачным. Запомните, 
консистенция свежего 
мяса плотная, ямка, об- 
разующаяся при надав- 
ливании, быстро разрав- 
нивается. 

Стоит обратить внима- 
ние и на жир. У свежей 
свининыжир бледно-ро- 
зового или белого цвета. 
Если вы остановили свой 
выбор на говядине, 
имейте в виду, жир дол- 
жен быть белого, кремо- 
вого или желтоватого 

цвета, твердый, А бара- 


ту 
оторая 


К 
Г 


_светло-красное с почти 
а 


Тэл ттт дл 


ЭКСПЕРТИЗА — 


Как правильно 
выбрать мясо 
для шашлыка? 


Приготовление 


шашлыка начинается с выбора мяса. 


Избегайте готовить 
Классический шашлык готовят из лучших частей шашлыки из заморожен- Дейс 
отличной баранины: из мякоти задней ноги — око- ного мяса. Мороженое новя 
рока, спинной и почечной части туши. Многие пред- мясо не имеет и трети веян 
почитают шашлыки из говядины, рыбы или птицы. тех питательных ве- ев 
Традиционным и более привычным для нас является ществ, которые содер- тае, 
шашлык из свинины. жатся в свежем. Как бы лам 
вы его ни готовили, ни 5 
мариновали, ни отбива- г, 
ли, оно останется жест- и не 
ким и безвкусным. === 
Не следует исполь- Чл 
зовать для шашлыка вяни 
парное мясо, от только тени 
что забитого животного. вЫс‹ 
С туши должна стечь СЧИТ 
кровь, мясо должно по- разл 
лежать, «отдохнуть» не- тет: 
1 сколько часов: То же от- мин 
носится и к дичи. В ста- ХидЕ 
ринных руководствах исп 
= вообще считалось дур- быс 
а т ным вкусом готовить чем 
подстреленну; Е 
ний жир должен бытьбе- мясо пахнет. У свежего НЕ и рой Зас 
лым, плотным. Не поме- мяса запах свежий, без 
шает проверить, как 


три дня по возвращении 


посторонних примесей, с охоты. 


№ Мясо молодняка — 


лым жиром, его обра- 
отка не создает для по- 


больше 3-х дней. 
Лучше не п 

окупать 

Замороже у 


Выбирая свежую ку- если на ни 


рицу, смот 


оне ен. То его делают из сои, кото- 

разон ‚ Расска 
кин е продукты Сониер и 
Полина АЛЕКСАНДРОВА, г. Рязань 


Действительно; продукты из 
новятоя все более популярны. 


веяниями моды, дошедшими 
евая кулинария давно 


сои в последнее время ста- 

ми. Отчасти это вызвано 

до нас с Запада: там с0- 

вошла в обиход. А в Япониии Ки- 

тае, например, соятысячелетиями является неотьем- 

`’ лемой частью ежедневного меню. Но главное в том, что 

достоинства этого растения оценены учеными, хотя 
и не безоговорочно. ) 


Что такое соя? Это тра- 
вянистое однолетнее рас- 
тение семейства бобовых, 
высотой от 8 см до 2 м. На- 
считывается свыше 1000 
различных сортов. Сояцве- 
тет яркими цветами, напо- 
минающими маленькие ор- 
хидеи. Ни одно растениене 
использует энергию солнца 
быстрее и эффективнее, 
чем соя. Ее бобы успевают 
созреть всего за сто’дней. 
Полезные свойства. 
Соевыебобыв среднем со- 
держат 38% белка, 30% уг- 


леводов, 18% жира и 14% 
золы и влаги. Но замеча- 
тельна соя прежде всего 
тем, что содержит расти- 
тельный белок, который по 
своему составу приближа- 
ется к животному белку, но 
при этом совсем не содер- 
житхолестерина. Следова- 
тельно, она незаменима 
для тех, кто страдает забо- 
леваниями, связанными с 
повышенным содержанием 
холестеринавкрови. Аосо- 
бенно соевые продукты по- 
лезнылюдям сразличными 


видами почечных заболева- 
ний, которым показано ми- 
нимальное потребление 
животного белка. 

Кроме того, учеными ус- 
тановлено, что частота за- 
болеваний раком груди у 
женщин, употребляющих 
соевые продукты, в 10 раз 
ниже, чем у тех, кто их от- 
вергает. Таким образом, 
можно считать, что соя ан- 
тиканцерогенна, Заслужи- 
вает внимания и тот факт, 
что в Японии, где соя явля- 
ется одним изведущихпро- 
дуктов питания, ракгрудиу 
женщин встречается в 90 
раз реже, чем на Западе, 
Отмечено, что потребление 
сои препятствуетразвитию 
рака предстательной желе- 
зы и рака кишечника, 

Нои этоещеневсе. В сое 
присутствуют витамины 
группы В, витамин С, а 
такжеважнейшие микро- 
элементы = калий, каль- 
ций, цинк и железо. Уча- 
ствуя в минеральном обме- 
не веществ, эти элементы 
уменьшают потерю жиз- 
ненно важного кальция в 
организме. Поэтому сою 
стоит включить в рацион 
тем, кому больше 30. Еще 
один важный компонент 
сои-клетчатка, играющая 
важную роль в сложном 
процессе пищеварения. 
Она хорошо регулирует 
двигательную функцию ки- 


Продукты из сои 


Гом 


шечника, акрометого, 
Собна поглощать 


ные продукты жиз 
тельности. С этим сво! 
ством связана необ. 
мость применения сое! 
продуктов в диетическе 
питании при сахарном 
диабете. Считается, что. 
клетчатка быстро выводит 

глюкозу из желудочно-ки- 

шечноготракта, недаваяей _ 
всасываться, | 

Надо ли говорить о том, 

что вегетарианцы давно 
уже оценили все преиму- 
щества этого растения = 
полноценного заменителя 
мяса. Равно как и те, кто 
стремится сброситьлиш- 
ний вес — соевые продукты 
низкокалорийны. 


Кстати 


Сояспособнавызывать 
аллергию, поэтому ма | 
ленькимдетямеенереко- | 
мендуют. Я 

Некоторые медики ре- 
комендуют исключить 
сою израционапристой- 
кихмигренях, полагая, что, Р. 
она может быть ихпричи- { 
ной. Кроме того, соевые 
продуктынерекомендуют 
прибеременности. 


Это соевое мясо, масло, моло- 
ко; тс мисо-супи мука. . 
мо Е обра- 
виду напоминает сухой 
аш или высушенный шни- 
ло по себе соевое мясо 
о так же, как и его «со- 
риобретает вкус тех 
усовых добавоки при- 


молочные взбитые сливки, заморожен- 
ные десерты и молочные заменители. 

• Соевое масло довольно широко 
распространено во всем мире. Оно 
используется для приготовления май- 
онеза, как приправа к салатам, в раз- 
личных консервах. 

• Соевое молоко само по себе не 
особенно вкусное. Для улучшенияего 
вкуса производители добавляют нату- 
альные вкусовые добавки, такие как 


евый творогили сыр, наи-_ 


этот соевый творог является одни 
из самых легких белковых прод 
тов, > Р 
Сам по себе он имеет довс 
слабый вкус, поэтому его | 
едят с острым соусом, атакжі 
или кладут в суп. ' 
Впитав в себя вкусо 
ингредиентов, с которь 
вится, тофу становится. 


яемый соевый продукт тс 


ремя. Онприготавли 


май2004 г. 
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«ОКРОШКА» 


П Режде чем начать 
оборудовать кухню, 
вы должны решить, будет 
ли она одновременно иг- 
рать роль столовой. Ско- 
рее всего = да. Такужсло- 
жилось, чтоу нас на кухне 
не только готовят, нои со- 
бираются по вечерам 
всей семьей и даже при- 
нимают гостей. А уж ве- 
черние посиделки с под- 
ругой – вообще излюб- 
ленный «жанр» большин- 
ства молодых хозяек. 
Итак, мы должны проду- 
мать пространство поме- 
щения таким образом, 
чтобы здесь было и удоб- 

но, и уютно. 
Основукухни составля- 
еттак называемый рабо- 
чий треугольник. Это 
плита, раковина и холо- 
дильник. В правильно по- 
добранном треугольнике 
расстояния между его 
вершинами сведены до 
| минимума, что дает воз- 
| можность хозяйке иметь 
под рукой все необходи- 
мое. Подсчитано, что, на- 
З ходясь на кухне, хозяйка 
) проводит у раковины 
Н 50% всего времени, В 
и, идеальном варианте ра- 
ковина должна распола- 
гаться в центре рабочего 
| ‚ треугольника, на;рассто- 
р янии примерно 1200— 
И 1800 мм от плиты и 
; 1200-2100 мм от холо- 
дильника. Слишком близ- 
ко плиту и холодильник 
ставить нельзя! Кухон- 
ную плиту размещают 
| ‚к обеденному сто- 
“Однако следует по- 


что именно в этом 


‚должна стоять так, 
2 нельзя было слу- 


Как обустроить кухню, чтобы она 
была и удобной, и функциональной, и 
уютной? Это совсем несложно. Конеч- 
но, если кухня большая, не возникает 
проблем, где поставить все необходи- 


ловека? Н 


нальнои. 


оборудован! , 
6 вней с трудом умещаются трище 
чт 


ичего страшного! Даже та. 
0 кухню МОЖНО сделать Функц, 
ку 2 


ратите внимание на нали, 
чие сертификатов, Ме. 
бель, состоящая из стан. 
дартных модулей, конец. 
но, обойдется вам дешев. 
ле, Ноесли вы хотите со: 
здать индивидуальный 
стиль и максимум удоб» 


ства, то сделайте высот и 
рабочих поверхностей соб 
ответствующей ростух 


большие участки. Дверца 
холодильника в открытом 
состоянии не должна зак- 
рывать собой свободное 
пространство. Но если 
места у вас мало, то в 
принципе холодильник 
можно вынести запреде- 
лы кухни и установить его 
в коридоре. А в освобо- 
дившееся место поста- 


го, серый) зрительно раз- 
двигают стены и делают 
помещение более про- 
сторным. На вопрос, сто- 
итлиоклеивать стены кух- 
ни моющимися обоями 
иликрасить, однозначно- 
го ответа нет. Допускает- 
ся и то и другое. Однако 
если вы хотите придать 


М своей кухне - 
вить угловой диванчик. Мый и ри 
Стены кухни, к кото- РУКИ кисти и краски, С Ў 
Рым примыкает раковина чала нужно нанест, ма: 
иплита, обычно покрыва- Новнойтон (для э юе 
ют кафелем – его легко Ше всего испо Уч 
мыть. Кафель совсем Валик дляк позовать 
необязательно Должен любой НаСКИ), а затем 
быть белым, как в «опера: Узор или Равившийся 
Ционной». Главное, чтобы Делаете мет Это 
он сочетался с цветом разом Следующим об- 
стен. Если стены желтые — на вь ` ИЗ ПЛОтНого карто 
кафельная плитка может иге резает Трафаре 
быть коричневых оттент ему К Страстной 
ков, если салатовые — на. храской Вали Мил Го 
сыщенного зеленого цве. ью Наносится Зо а 
7а. Вообще выбор цвет. „ Выбор кухонні; 
_войгаммы — дело Немало. роли сейчас веной ме. 
ы важное. Мягкие теплые 206 Вса да Ши. 
то (желтый, зеленый ПРавитесь © Куда ВЫ от- 


зяйки, тогда спина буд | 
уставать гораздо мене 
Бытовую технику (пл 


Однако плиту можно заме, 
Нить плоской панелью 
конфорками и микроволь 
новой печью с конвектох 
роми встроенным грилем, 
Кстати, такая панель мо: 
жет послужить вам вр 
менно, пока выне собере 
тесь приобрести дорогую 
импортную плиту. 7 
Освещение в кухне 
Должно быть равноме 
НЫМ и ярким, но не слеп 
щим. Кстати, люстра 
Кухни также имеет огром: 
ное значение, Предпо 
Ние можно отдать люсбт 
вентилятору, Вытяжка 
Всегда справляется с 
влательными запаха 
а Вентилятор справит 


Этим без п и 
рабоце роблем, НИЙ 


Другие 


УРОК 


эД‹ 


Попробуйте 
вого питани. 
но то, чтоб 
ре тссоа калте чча 
1. Набра‹ 
пищу, как голе 
бедную овечк 
саппетитомд 
зом вредно. Т: 
чреватыдляпу 
ной и даже д] 
сосудистой и! 
тем. Лучшене 
«перевыполн 
2. Свежие и 
дукты много п 
желиполежави 
ренные. Это ка: 
девсего овоще 
Установлено, к 
дажезаодин де 
ния овоща или 
лодильнике він 
полезных вещ 
МИНОВ ПОЧТИ ВГ 
З. Меню д. 
разнообразны 


и легким: 


иче 


зч 


Попробуйте следовать $ несложным правилам здоро- 

а- 6020 питания. Конечно, на 50 килограмм не ЛОЙ т 
о ното, что будете в форме, — это точно. Е о 
= е. Е 55 ватвоя нах всебя овощи и фрукты, так 
оа оке ивы 
е- АН етитомдве с ивать щеварение. Кстати, не за- 
Н- соса Ея рциира- бывайте, чтосалатынужно 
ч- Й р иенагрузки естьненадесерт,аперед 
м и ИА щеваритель- приемом основного блю- 
о е для сердечно- да, такжекаковощи. Эти 

5 сосудистой и нервной сис- продукты «открывают путь» 
ІЙ тем.Лучше недоесть, чем тяжелой пище. 
б- «перевыполнить план». 4. Учитывайте время 
ту. 2. Свежие и сырые про- года. Это важно. Если, ска- 
о- дукты много полезнее, не- жем, в летний период мож- 
о- желиполежавшиеиперева- но обходиться без мяса и 
т ренные. Этокасаетсяпреж- хлеба, наслаждаясь преле- 
е. девсегоовощейифруктов. стями вегетарианской кух- 
1- Установлено, кпримеру, что ни, то зимой без этих про- 
у) дажеза один деньпребыва- дуктов, какбы это парадок- 
1- ния овоща или фрукта вхо-  сально ни звучало, можно 
о. лодильнике в нем теряется набрать лишний вес. Хлеб 
5. полезных веществ и вита- – источник энергии, кото- 
Е минов почти вполовину. рая высвобождается по- 
|. З. Меню должно быть степенно, мясо -— это 
= разнообразными включать большое количество 
Л. 
6 О режиме дня 
)5 
| И приеме пищи 

ПРАВИЛЬНЫЙ ЗАВТ- Полезная 

а К. Включает в себя раз- Ш информация 
Е образную и аппетитную 
цу. Если она такова, то ного чая новые лечебные 
2 одня будет здоровым свойства, Оказалось, что чай 


м. Правильный 
ческий баланс 
вают углеводы, 
‘богаты мюсли и 
б. Молоко, тво- 
йца, сыр, не- 


н 


улучшает состояние клеток, 
выстилающих изнутри сер- 
дечные сосуды. Исследова- 
ния последних лет показали, 
что именно изменения внут- 
ренней оболочки артерий иг- 
рают главную роль в возник» 
новении ишемической болез- 
ни сердца. Медикитеперьре- 
комендуют выпивать ежед- 
вно не менее четырех ча- 
черного чая, А 
ок м 


энергии. Неполучаяее, вы 
будетепостояннохотетьку- 
шать, адляфигурыэточре- 
вато. 

5. Не пересаливайте 
блюда и не запивайте во 
время еды. Диетологи со- 
ветуют выпивать половину 
стакана воды натощак пе- 
ред завтраком = таким об- 
разом, кишечникподготав- 
ливается кдневной работе. 
Можно также выпить не- 
большое количество воды 
непосредственно перед 
едой, если боишься не ис- 
пытать чувства сытости и 
переесть. Нововремяпри- 
ема пищи стакан с водой 
отставь в сторону. Такжене 
рекомендуется гонять чаи 
послееды. Для этого суще- 
ствуют десертные блюда. 
Они окончательно удовлет- 
воряют потребности орга- 
низма, 

6. Не отказывайте сво- 


пешком или на велосипеде. 
Это поможет избежать ощу- 
щения излишней тяжести в 
животе в начале дня, 
УМНЫЙ ОБЕД. Многие из 
женщин предпочитают не 
обедать: мол, перетерилю, 
зато фигура будет, что надо. 
И они не правы, Медики не 
так давно выяснили, что не 
пообедавший человек налега- 
ет на ужин с тройной силой, 
В результате такого перееда- 
ния у него появляются неко- 
торые проблемы спищевари- 
тельной системой. И, как вы 
понимаете, ни к чему хоро- 
шему это не приведет, Итак, 


дет состоять из 


не пренебрегайте обедом. 
б р 


тельно в этотденьпитаться 
тольковоздухом. Это может 
быть фруктово-овощной › 
день или молочный. Только. 
не забывайте, что для под- 
держания хорошей фигуры 
подходят кисломолочные _ 
продукты. Кстати, вопреки 
мнению будто молоко и хо- 
рошая фигура понятия не- 
совместимые, последние 
исследования доказывают, 
что кальций, коими богат 
данный напиток и произ- 
водные от него продукты 
помогают закреплять дос- 
тигнутый результат, то есть 
не «расползаться» снова 
после диеты. 
7.Неготовьтемного ине 
доедайте вчерашнее. Не- 
свежие блюда засоряют 
организм токсинами. А это 
нам ни к чему. Впрочем, 
дажеесли супчиктомитсяв 
холодильнике и в нем нет 
вреда, стоитзаметить, чтов 
нем не оказывается и 
пользы. А пища обязатель- 
но должна быть полезной. 
8. Наслаждайся пищей. 
Именнотак. Питание преж- 
де всего должно приносить 
удовольствие, 


мере за два часа до сна. Что. 
необходимо потреблять на 
ужин? Если вы хотите 
иметь хорошую фигуру, то. 
ваш вечерний рацион обя- 
зательно должен включать 
горячие первые блюда, За. 
ужином нужно есть по- | 
меньше мяса = это про- 
дукт, который усваивается 
организмом трудн 

гих. Немного лёгк 
не причинит особог 
вашему здоровью. 
организм расслаби 
хорошая стиму 
вообращения | 
шает, Гла 


май 2004 г, 


| 


Пирог слоеный 


® 2 упаковки мороже- 


ного слоеного теста 
(600 г) 


® 500 г брынзы 


® 5 ст.л. сливочного 
масла 


© 8 ст. л. мукивысше- 
то сорта 

ө 1/4 л молока 

ө 1/2 ч.л. соли 

© Немного перца 

© 7 яиц 


Слоеное тесто размо- 
розим. Брынзу разом- 
нем. Масло растопим, 
подмешаем муку и по- 
степенно разведем мо- 
локом. Поварим 5 минут 
на медленном огне. При- 


отне 
с брынзой 


правим соус солью и 
перцем и дадим остыть, 
периодически помеши- 
вая. По одному подме- 
шаем в соус яйца и в зак- 
лючение -— брынзу, Ду- 
ховку разогреем до 
200°С. Слоеное тесто 
раскатаем в 6 круглых 
пластов диаметром 24 
см и верхнюю сторону 
каждого смажем сливоч- 
ным маслом. Положим 
на дно смазанной мас- 
лом формы 1 пласт тес- 
та, намажем приготов- 
ленной начинкой и на- 
кроем вторым пластом и 
так продолжаем до пос- 
леднего, верхнего плас- 
та теста. Выпекаем в ду- 
ховке около 45. мин. 


ЕСИ 
Пирог закусочный 


ө 250 гмуки 
® 1ч л. разрыхлите- 


орога 
) мл оливкового 


с перцем 


щевую'пленкуи убратьна 
60 мин. в холодильник. 
Сладкий перец вымыть, 
разрезать пополам, уда- 
лить семена и нарезать 


в 
вымесить 
стом на 


Прабабушкин 
пирог 


65 


200г ржаного хлеба, 

1 средняя вареная 

свекла, 1 средняя луко= 

вица, 1 яйцо, 

Свеклу натираем на 
крупнойтерке. Лукмел- 
ко режем и обжарива- 
ем. Крошим хлеб и за- 
мачиваем в небольшом 
количестве воды. Гото- 
вим сковородку: сма- 
зываем жиром и посы- 
паем сухарями. Хлеб 


Старинный 
рецепт 


дно сково 
; выкл та 
ЕЙ Затем а 
ляем оставшийся х 09 
равномерно Р гй 
поверхности. ВСЕ Я 
ем одно яйцо с неболь 
шим количеством воды 
и заливаем пирог: Ста- 
вим в духовку и выпе- 
каем. Вместо свеклы 
можно взять чернослив 
ье. 
или варен РА). 2. 
Владимировна 
НИКУЛИНА, 
г Челябинск 


ИоШлСЕиИНЕзОХС СЕНЕ ТЕЖЕ НИШИ ЗЕ ОБИЛИИ 


Приготовление 
дрожжевого теста 


Полезная 
информация 


Дрожжевое тесто 
тотовится двумя 
способами: безопар- 
ным и опарным. 


Безопарный спо- 
соб: 


в теплом молоке или 
воде растворить, ука- 
занное по рецепту ко- 
личество дрожжей, до- 
бавить Соль, сахар, 
яйца, мукуи все месить 
5-8 мин, до Образова- 
НИЯ однородного, без 


кр 


ТЬ чистым 
или кр 
ВИТЬ в 


или воде и затем всы- 
пать муку (половину от 
нормы рецепта). Кон- 
систенция теста (опа- 
ры) должна соответ- 


Торт «Куча» от Любови 


ме 


Полищук и Сергея Цигаля 


ецепт 
от звезды 


а 7 


Для теста:2 яйца, 
3/4 стакана сахара, 
200 г сметаны, 2 ч. л, 
соды (погасить лимо- 
ном), полтора стака- 
на муки. Для глазури: 
3 ст. л. какао, 3 ст. л. 
сахара, 4 ст. л. молока. 


Всетшательнопереме- 
шать до однородной мас- 
сы. Треть этой массы вы- 
ложить в форму и испечь 
белыйкорх. В оставшее- 
сятесто высыпать столо- 
вую ложку какао и испечь 
второйкорж, темный, по- 
больше. Для крема сме- 
шать но не взбивать — 
600 г сметаны и 3/4 ста- 
кана сахара: Белый корж 


пропитать коньячным или 
водочным сиропом —чет- 
верть стакана того или 
иного напитка и столовая 
ложка сахара. Затем на 
коржкладемкремизсме- 
таны. Темный корж осту- 
дить и разрезать на не- 
большие квадраты, квад- 
раты окунать по одному в 
сметанный креми выкла- 
дыватьнеправильной куч- 
койна белый корж. Апос- 
ле этого сверхувыливаем 
заранее приготовленную 
глазурь. Дляприготовле- 
ния глазури все смешать, 
поставить наогонь, нело- 
водя до кипения, доба- 
вить 100 г масла; Вылив 
глазурь на торт, дать ему 
остыть и поставить в хо- 
лодильник, лучшенаночь. 


Торт «Сметанник» 


Старинный 


С рецет 


Этотрецептмне 90- 
стался от бабушки. А 
еперь я готовлю его 
воим внукам, и он им 


риготовить 2 стакана 
и, 2 стакана сахара, кг 


‚ кремнемноговареньяили 
ягод: красную смородину, 


НИЯ ЗОЛОТИСТОЙ корочки. 
Покакоржинеостыли, об- 
режьте их ровно, а обрез- 
ки превратите в крошку, 
которой потом можно бу- 
дет обсыпать торт. Для 
креманужновзбитьостав- 
шуюся сметану со стака- 
ном сахара и полученной 
массой промазать коржи: 
Оставить торт на ночь, 
чтобы он пропитался кре- 
мом. Можно добавить в 


® 200 г мороженого 
слоеного теста 

© б ст. ложек сахар- 
ной пудры 

© Вода, красный пи- 
щевой краситель 


ө 2 ст. ложки джема 
© 0,5 стакана жир- 
ных сливок слегка 
взбитых 

ө Несколько капель 
ванильной эссенции 


Раскатать тесто и раз- 
резать его но две полос- 
ки размером 8х30 см. 
Выложитьтесто навлаж- 


ванильные 


ный противень и выпе-. 
кать в духовом шкафу’ 
при температуре 220'С ві 
течение 12 мин. Осту-, 
дить. } 
Смешать сахарную 
пудру с водой до конси- 
стенции глазури, доба- 
вить немного красителя. 
Одну полоску теста 
смазать глазурью, вто- 
рую – джемом, поверх 
которого положить слив- 
ки с ванильной эссенци- 
ей. Соединить обе по- 
лоски так, чтобы глазурь 
оказалась сверху, и раз- 
резать на 8 кусков. 


БИСКВИТ 


настоящий 


© 3/4 стакана муки 
| высшего сорта 


® 1 ст. л. крахмала 
ө 1 стакан сахара 
ө бяцц 


Отделяем белки и 
взбиваем их с сахаром, 
затем добавляем в них 
желтки, не прекращая по- 
мешивать. Чтобы на ло- 
патках миксера не было 
следов жира, их нужно 
протереть спиртом. Муку 
дважды просеиваем че- 
рез сито, перемешиваем 
с крахмалом и медленно 
всыпаем в сахарно-яич- 
ную массу. Заранее под- 
готавливаем форму для 
выпечки (лучше разъем- 
ную) = застилаем ее 
промасленным пергамен= 
том. Полученную массу. 
выливаем в форму и ста- 
вим в уже разогретую до 
180-200°С духовку. Мень- 
шая температура не по- 
дойдет, иначе бисквит 


осядет, не успев испечь- 
ся. Большая температу- 
ра тоже опасна для бис- 
квита, поскольку сверху 
образуется корочка, ме- 
шающая испарению вла- 
ги. Из-за нее бисквит не 
пропечется изнутри и 
подгорит снаружи. Что- 
бы сверху бисквит не 
подгорел, послезарумя- 
нивания его нужно на- 
крыть влажной бумагой, 
или фольгой. А чтобы он 
не подгорел снизу, фор- 
му надо поставить на 
лист, насыпав на него 
крупную соль (говорят, 
что соль придает бискви- 
ту тонкий изумительный 
привкус). Когда бисквит. 
испечется (проверяем 
спичкой ужечерез 15-20 
мин.), отделяем его от 
формы и ставим охлаж-_ 
даться. Если при охлаж- 
дении бисквит все-таки 
«опал», значит, техноло- 
гия его приготовления 
была нарушена. 


» 


г 
жә {2 
«ОКРОШКА» 


март 2004 г. 


е2 л вцноградного 
сока 

® 200 г очищенных 
трецких орехов 

® 200 г пшеничной 
муки 

© 100 гсахара 


Орехи очистить, нани- 
затькрупныекусочки (луч- 
ше всего целые половин- 
ки) на суровую нитку дли- 
ной 20-25 см, к одному 
концу которой (внизу) 
привязать кусочек спички, 

а на другом (вверху) сде- 
лать петлю, когда нанизы- 
вание будет закончено и 
получится связка. Приго- 
товить тару: виноградный 
сок варить на медленном 
огне в металлической по- 
суде 2-3 ч., постепенно 
подсыпая сахар, все вре- 
мя помешивая и снимая 
пену. Затем дать жидкости 
слегкаостытьивещетеп- 
лую (ниже 45°С) всыпать 
постепенно муку, немед- 
ленно размешивая ее, 


ИИ 


СЛАДОСТИ со ВСЕГО СВЕТА 
0 ВСЕГО СВЕТА. 


чтобы предотвратить об- 
разование комков. После 
получения однородной 
массы вновь варить на 
слабом огне, помешивая 
до киселеобразного со- 
стояния и уваривания на 
четверть первоначального 
объема. Трижды погру- 
зить в горячую тару на 
полминуты каждую связку 
орехов. Развесить полу- 
ченную чурчхелу на солн- 
це и просушивать до тех 
пор, пока она не переста- 
нетлипнутькрукам, новсе 
еще будет мягка на ощупь. 
Просушенную чурчхелу 
завернуть в полотняное 
полотенцеи оставить для 
созревания в сухом про- 
ветриваемом помещении 
с умеренной температу- 
рой на 2-3 месяца. Со- 
зревшая чурчхела не дол- 
жна утратить мягкости. 
Она должна лишь по- 
крытьсятончайшим нале- 
том сахарной пудры, про- 
ступающей в результате 
выдержки и созревания. 


н ЕНЕН 


Рисовый пудинг 


ө 1 стакан риса 
® 2 стакана воды 
® З ст. л. изюма 
® 100 гинжира 
© 100 гфиников 


пхар по желанию 
1 стакан молока 
белк 


австралийский 


рошком имбиря и затем 
сотварным рисом, доба- 
вить сахар. Потушить на 
совсем слабом огне, 
влить стакан молока. Пу- 
дингу дать остыть, при- 
бавить взбитые белки, 
выложить пудинг в мис- 
ку, которую предвари- 
тельно сполоснуть хо- 
ОДНОЙ ВОДОЙ, поставить 
на холод, 

Перед подачей на стол 
перевернуть пудинг на 
тарелку, поверхность его 
украсить свежими или 
вареными фруктами. > 


нални 


№ В Венгрии гостей не- 
пременно угостят зна”. 
менитым тортом «Эс- 
терхайз». Во Франции 
обожают открытые 
фруктовыеторты Тагіе 
Тап. В Швейцарии праз- 
дничные столы немыслих 
мы без морковного тор” 
та, А Швеция гордится 
сразу двумя шортами; 
«Яблочным» и «Шведс- 
ким воздушным», укра" 
шенным взбитыми слив- 
ками, Еще одна страна 
двух тортов — Австрия. 
«Торт из Линца» с на- 
чинкой из красной смо- 
родины, названный по 
имени города, хорош 
шем, что может очень 
долго храниться, 


Ш Второй знаменитый 
австрийский торт — 
«Захер». В 1832 году его 
придумал 16-летний 
Франц Захер для князя 
„Меттерниха. Позже та- 
лантливый юный конди- 
тер стал поставщиком 
сладостей для импера- 
торского двора. Главный 
секрет тающего во рту 
шоколадного торта — 
мандариновая масса, ко- 
порую добавляют в шес- 


‚ то. Хотя, взглянув на сам 


торт, оего чудесном вку- 
се ни за что не 9огада- 
ешься; внешне он похож 
на «Прагу», Правда, ис 


кут в Москве —– 
подобие знам 
«Праги», За на 


в Странные сюрпризы 
преподносят и другие 
` знакомые торты, На- 


пример, «Наполеон» 
изобрели вовсе хото 
Франции, а у нас в ос- 
сии в 1912 году к сто- 
летней годовщине из- 
тнания Наполеона. Сам 
торт был треугольным; 
как шляпа великого им- 
ператора. Зато торта 
с русским названием 
«Анна Павлова» в Рос- 
сии нет. Его умею го- 
товить только в Новой 
Зеландии. В 1926 году 
там гастролировала 
наша балерина. Она так 
поразила новозеланд- 
цев, что они придумали 
торт, такой жевоздуш- 
ный и легкий, как сама 
Анна Павлова. 


в Довольно странный 
порт предлагают отве- 
датьв Испании. Называ- 
ется он Тагіа ае БеНоа. 
Однажды турист из Рос- 
сии поинтересовался у 
официанта, из чего сде- 
лан этот торт. Судя по 
вкусу, туда входили мед 
и зернышки мака. Одна- 
ко черных маковых то- 
чек в бисквите не было. 
Официант рассказал, 
что из корма для свиней. 
Озадаченный турист 
попросил рецепт, Оказа- 
Лось, что «кормом для 


свиней» официант на- 
ЗВал желуди. 


№ Несмот 


ря на назван 
Не сыска це 


ном «О 
Ф р 


алина Ё 
Костром 
уелью'пр 
поржест 
шего ист 
ице-прес 
сого)собрг 
за.Никола 
пы, пирдд 
зенийниҝ 


| — Долг 
орты со 
'ТВОМ СЛИ! 
юго крем. 
\ие полезі 
‚собеннот 
пы с желу 
очной же 
'оследнее 
‘тошла от 
‚ептов и о: 
ий вариа 
эже,нодл 
ее. 

— Для осі 
сего испо 
эсто. Его 
аженачин 
по стоим‹ 
(е очень д 
ўисквита 
ійцас 1 ст 
да масса. 
2сторожн 
стакан му 
бирь- дл; 
рошо взб 
40 минут 
180 — 20 
готов, ко! 
от стенок 
|рошовыг 
осядет п. 

— Мног 
‘чаяврец 
‚ попропи 
| раничив: 
комилих‹ 
| очень да 


. кий вариант. Красота и вкус 


алина Николаевна Маслова изв стна в 
__ Костроме всем, кто хотя бы раззадавался 
целью приобрести необычный торт для 
торжественного случая. Внучка известней- 
шего историка, и краеведа А. А. Григорова 
вице-предводитель костромского Дворянс- 
кого собрания, мама пятерых детей, [али- 
| на ‘Николаевна печет восхитительные тор- 
ты, пироги, рулеты. Средний размереетво- 


рении никогда не тянет меньше, чемна семь 


= Долгое время я пекла 
торты с огромным количе- 
ством сливочного или завар- 
ного крема. Но такое объеде- 
ние полезно далеко не всем, 
особеннотем, укого пробле- 
мы с желудком и поджелу- 
дочной железой. Поэтому в 
последнее время я немного 
отошла от излюбленных ре- 
цептов и‘освоила более лег- 


теже, нодляздоровьяполез- 
нее. 
— Для основы тортая чаще 
. всего использую бисквитное 
тесто. Его нетрудно испечь 
даже начинающей хозяйке, да 
ипостоимости продуктов оно 
не очень дорогое. Итак, для 
бисквита нужно взбить 4 
яйцас Т стаканом сахара. Ког- 
да масса увеличится вдвое, 
осторожно добавить к ней 1 
стакан муки, кардамон и им- 
бирь= для запаха исновахо- 
рошо взбить. Выпекать 30 — 
40 минут при температуре 
180 — 200 градусов. Бисквит 
готов, когда хорошо отходит 
от стенок формы. Только хо- 
рошовыпеченный бисквитне 
осядет после остывания. 
_ -Многиехозяюшки, встре- 
Заяв рецептахрекомендации 
пропитке коржейторта, ог- 
ничиваются только конья- 
сахарным сиропом. Я 


ую «пропитку» —такна- 
ром: Для его при- 
купите крупный 


дрезов и вотк- 


зернышку. Готовый «ежик» по- 
местите в банку и залейте 
водкой, спиртом или само- 
гонкой (что будет под рукой) 
так, чтобы апельсин был пол- 
ностью покрыт жидкостью, 
Закройте крышкой и настаи- 
вайте 10 дней, Апельсиновый 
ромидеально подходити для 
пропитки, ивкачестве добав- 
кивкофеи чай. 
— Другойвариантпропитки 
— оранжевый сироп. Сними- 
тес апельсина кожицуна ма- 
нерісерпантина (по спирали) 
и нарежьте ее недлинными 
полосками. Вместес 1 стака- 
ном сахара и таким же коли- 
чеством воды проварите ко- 
жицу на среднем огне. Для 
особого вкуса туда же можно 
давно использую соб- добавить немного «рома». 
Жидкостья использую в каче- 
стве пропитки, добавляю в 
кремы, азасахаренные доль- 
в зернах. В кихорошо подходят дляукра- 
айте сорок шения, Исам сироп, и дольки 
можно хранить в холодильних 
‹офейному ке довольно долго. 


килограммов, а самый большой торт, который 
выносили в зал четыре человека, весил целых 
двадцать чет ре килограмма. Унеенетспеци- 
ального образования, всем премудростямвыпеч- 
ки она научилась без посторонней помощи. Ре- 
цептьвсех своих шедевров придумывает сама 
иникогдане записывает их — все держит в па- 


мяти. Кондитерскимихитростями исекрета- 


ми мастерства костромичка охотно. подели- 
лась с читате, 


МИ < Окрошки >; 


= Часто мнетребуетсякрем 
разныхцветов.Ираньше, ког- 
дас пищевыми красителями 
было плохо, итеперья стара- 
юсь использовать натураль- 
ные «краски». Вот несколько 
«хитростей»: 
© Голубой цвет получится, 
если прокипятить 1 столовую 
ложку сушеной черники в 1 ста- 
кане воды, Процедите получен- 
ный отвар и смело добавляйте 
в'любой крем. Приятный голу- 
бой тонгарантирован! 
® Чтобы получить зеленый 
цвет, разотрите цедруапельси- 
на с сахаром и добавьте отвар 
из сушеной черники. Интенсив- 
ность цвета можно регулиро- 
вать количеством отвара, 
© Хороший красный тон дает 
сок сырой черной смородины и 
свеклы. А малина, напротив, 
«уведет» вас в коричневые или 
фиолетовые оттенки. 
© Безеяпеку какой угодно ве- 
личины и не на промасленной 
бумаге, как это советуют в ку- 
линарных изданиях, а на про- 
тивне, хорошо присыпанном 
мукой. Из готового безе можно 


«собрать» любую фигур Не) 
пример, для торта, главным уко 
рашением которого был дву- 
главый орел, я испекла двеоди- 
наковые половинки этой Чудо» 
птицы, а потом склейла их при 
помощи крема. Форму будуще- 
го украшения надо «вылепить» 
прямо на противне при помощи 
ножа и ложки. 
Излепешечекбезе получают- 
ся отличные еловые лапки, из 
которыхлегко собирается целая 
елка. Надо только запастись де- 
ревянной палочкой желавмой 
длины и терпением, Выпечен- 
ные «безешки» нанизываются 
на палочку, как детская пира- 
мидка, ивыглядят, как припоро- 
шенная снегом ель. 
© Ещеобукрашениях для тор- 
тов. Из песочного теста можно 
вылепить восхитительные кал- 
лы, которые хороши как на тор- 
те, так и сами по себе. Возьми- 
те 4 яйца и ложкой разотрите с 
1 стаканом сахара. Добавьте 1 
стакан муки ихорошовымешай- 
те. На горячий, смазанный лю- 
бым жиром противень чайной 
ложкой выкладывайте по 5-6 ле- 
пешечек. (Можно выпекать и 
больше, нотогдавы не сможете 
поработать с каждой заготов- 
кой, пока она не остыла.) Когда 
края лепешечек порозовеют = 
пора вынимать. 
© А вот теперь = самая ответ- 
ственная часть работы! Приго- 
товьте несколько палочек со- 
ломки (если вы готовите само- 
стоятельное блюдо). Очень бы- 
стро возьмите большим и указа- 
тельным пальцами испеченную 
лепешку и соедините ее края по 
типу воронки. Так же быстро 
присоедините полученную «во- 
ронку» к соломинке = вот вам и 
калла. В'серединку как тычинку 
можно воткнуть апельсиновые 
цукаты. Если накрутить таких 
цветочков 5 — 7 штук, получится 
уже букет, который не стыдно и 
в вазу поставить, и подарить 
кому-то. Аеслисделатьне один 
лепесток, а несколько, то’будет 
уже роза. 

Такие цветочки, только без 
соломки, очень хорошо подхо- 
дяти для украшения, Технология. 
приготовления та же, только 
готовые цветы можно украсить 
кремом, шоколадом или цвете 
ной глазурью. А 

Желаю вам, дорогиехозя- 
юшки, вдохновения и удачи. 
в кондитерских начинаниях. 
Поверьте, экспериментиро-_ 
вать на кухне - это’ здорово! 
Главное ничегоне бо: 


мы клмекы 


чу 


ры 

Е 

= 
«ОКРОШКА» 


Горячий Русский пунш. 
Стакан налить 20 гваниль- 


корки, залить го 
ким чаем. 


Солнечный напиток. 1/2 
стакана сахара нагревать, 
пока сахар не превратится в 
липкую коричневую массу. К 
2,5 лводы подсыпать немно. 
ГО лимонной кислоты, вски- 
пятить, добавить сахар и 
снова кипятить, пока сахар 
не растает. Затем добавить 
2 лимона, нарезанных ма- 
ленькими кусочками или 
ломтиками, и подлить 100г 
коньяка. Пить горячим. 

Флип с коньяком. 1 яйцо 
взбить с сахаром и добавить 
30 г коньяка. 

Флип с шампанским. 
Взбить 1 желток и 1 чайную 
ложку сахара, добавить 20 г 
ликера, сок 1/2 апельсина и 
кусочек льда, смешать, 
влить в холодный стакан и 
дополнить его шампанским. 

Флипс молоком. 20 гко- 
ньяка, 2 столовые ложки сгу- 
щенного молока, 1 яйцо и 

1 чашку молокахорошосме- 
шать, процедить через мел- 
кое сито. Подавать посыпан- 
ным натертым мускатным 
орехом. 

Лимонный боуль. Хоро- 
шо вымытый лимон очистить 
от корки, нарезать тонкими 
ломтиками и поместить в 
стеклянную посуду. Насы- 

пать туда 100-150 г сахара, 
дать пропитаться примерно 
2 часа. Затем добавить сок 
льсинов и бутылку су- 
белого вина. Проце- 


рячим креп- 


ку шампанского 
о заменить гази- 


КОКТЕЙЛЬ 
для друзей 


Вы решили Устроитьпраздник и пригласить гостей? Это 
просто замечательно! А мы, в свою очередь, хотим по? 
мочь вам сделать это событие незабываемым. Здесь вы 
найдете все, что нужно для хорошей вечеринки: рецепты 
коктейлей, чая, кофе, морсов, советы, как порадовать и 
удивить гостей. В этом номере мыпосвятилинашу руб- 


рику вкусным и интересным алкогольным коктейлям. 


лянику, вишню, малину. 
Фрукты или ягоды разделить 
по стаканам и сервироватьих 
с маленькими бутербродны- 
ми вилками (для канапе). 
Если взять свежую земляни- 
ку или вишню, то соотноше- 
ние с сахаром будет 
2:1 (500 г ягод, 250г саха- 
ра). Натакое количествоягод 
берут 3 бутылки вина и 1 бу- 
тылкушампанского. 
«Космополитен пикант- 
ный». Взять 40г клюквенно- 
го сока, З0г вод- 
ки, З0 гапельси- 
нового сока, 20 
белого ликера 
«Баккарди» и20г \ 
ликера «Куантро»; 
налить все в 150- 
граммовый кок- 
тейльный стакан для 
мартини. Перед пода- 
чей коктейля взять 


І ЕД Полезная 
Е Инф ация 


 прохлади- 
ок из фр 
О 


ВИДЫ КОКТЕЙЛЕЙ 


апельсиновую корочку, под- 
жечь ее и опустить кусочекв 
бокал, чтопридасткоктейлю 
пряный аромат. 

Коблер с шампанским. 
1/3 коктейльного стаканаза- 
полнить льдом, подлить 20 г 
мятного ликера, 20'громаи 
100 г шампанского. 

Коблер с ромом. Сме- 
шать 1/3 стакана льда, 20 г 
рома, сок 1/2 апельсина и 
1/2 лимона, 1 чайную ложку 
сахарного сиропаи 100 гсу- 

" хого красного 
вина. 
Коблер 
’ «Южный». 
Смешать 1/3 
~ стакана льда, 
20 г ликера, 
50 —100 г светлого 
> Кубинского рома, 1/2 
лимона и 100г шам_ 
панского, 


Аве трети стак, 
няюттолченым 
лательно цвете 


ана напол- 
льдом (же- 


75 гводки, лом 
1/2 чайной ложкі 
1/3 чайной ложки ^ 
молотогокофе. Вод 
лить в рюмочки (50—17! 
сверху на каждую рюмку 
положить ломтик лимона, 
на него насыпать горку са- 
хара и молотый кофе. Сна- 
чала надо пожевать ломтик 
лимона с сахаром и кофе, 
затем выпить водку и 
съесть ломтик лимона. 
Глинтвейн (7-8 порций). 
150 гводы вскипятить с 6-7. 
шт. гвоздики и кусочком 
корицы. Можно добавить 
другие специи: кардамон, 
кориандр, лавровый листи 
др. (Специи должны быть 
не молотыми!) Взять 1л 
красного вина, нагреть до 
60 градусов с 50-100г (по 
вкусу) сахара, добавить 
приготовленную воду со 
специями. Глинтвейн пода- 
вать горячим в чашечках, 
как и грог А 
Грог (10-12 порций). 
Взять 1 л воды, вскипятить 
С 300 г сахара. К горячей 
воде добавить 2 стакана 
коньяка и подавать горя- 
чим в чашечках или низких 
стеклянных бокалах. 


Отрезвляющие. 
напитки 


р ВА ЈА ЩО у 


400 г сухарей 
®4— 7л воды 
© 1-2 стакана сахар- 
ного песка 

© ! стакан 9рожже- 
вой закваски 

® 1-2ст. л. изюма 


Для 9рожжевой зак- 
васки: 5—10 г прессо- 
ванных дрожжей, 3/4 
стакана теплой кипя- 
ченой воды, | ч. л, са- 
харного песка, 1 ст. л. 
пшеничной муки. При- 
тотовление дрожжевой 
закваски, Прессован- 
ные дрожжи смешать с 
3/4 стакана теплой ки- 
пяченой воды, сахаром 
и мукой оставить 
смесь в теплом месте 
на 1-2 часа, затем ис- 
пользовать для приго- 
товления кваса. 

Ржаной хлеб нарезать 


из ржаного хл 


Русский 


еба и сухарей 


Смесь Тщательно пере- 
мешать, закрыть крыш- 
кой и оставить для наста- 
ивания и охлаждения на 3- 
4 часа при периодичес- 
ком помешивании, На- 
стой (сусло) процедить 
через марлю ик отфильт- 
рованной жидкости, име- 
ющей температуру 23-— 
30°С, добавить сахарный 
песок и дрожжевую зак- 
васку, а затем поставить 
при комнатной темпера- 
туре для брожения в пре- 
делах 12 часов (до появ- 
ления пены). Полученный 
молодой квас процедить 
через марлю, разлить по 
бутылкам, оставляя в них 
свободное местои добав- 
ляя в каждую по 2-3 изю- 
минки. Бутылки хорошо 
закупорить, пробки зак- 
репить проволокой, пос- 
лечего бутылки поставить 
в холодное место для со- 


мелкими ломтиками, вы- 
сушить в духовке до полу- 
чения румяных сухарей, 
поместить в большую ка- 
стрюлю и залить горячей 
водой (крутым кипятком). 


Душистый 


зревания. Через 1-2 суток 
квас будет готов, Полу- 
ченный квас должен обла- 
дать приятным кисло- 
сладким вкусом и пенить- 
ся при разливе. 


МЯТОЙ 
© 400 гсухарей с 

®б литров воды вить туда сахарный песок. 
© 1 стакан сахарного Дрожжевую закваскудоба- 


песка, - 
© 1 стакан дрожже- 
вой закваски 

161-2 ст. л. листьев 


вить в остывшее до 30°С 
сусло. Туда же добавить 
процеженныйчерез марлю 
настой мяты, перемешать, 
накрыть марлей, поставить 
в теплое место и держать 
там до появления густой 
пены. Аккуратно снять пену, 
процедить молодой квас 
через марлю и разлить в 
бутылки, незаполняяихдо- 
верху. Плотно закрыть бу- 
тылки пробками, укрепить 
пробки проволокой и по- 
ставить на холод, Через 12 
часов квас будетготов. 


1 


® На 800г ржаного 
хлеба — 4 ст. л, ржа- 
ной муки 

® 10 гдрожжей 

© 7л воды 


Нарезанный ломтика- 
ми ржаной хлеб подсу- 
шить в духовом шкафу, 
2 ст. л. ржаной муки и 
сухари заварить горя- 
чей кипяченой водой и 
замесить в виде теста, 
которое закрыть крыш- 
кой и оставить на сутки. 
Оставшуюся ржаную 
муку (2 ст. л:) развести 
теплой водой, добавить 
дрожжи и оставить для 
брожения на 3-4 часа. 
Полученную закваску 
влить в тесто, приготов- 


из уке 
из украинской кухни 


ленное из хлеба, мукии 
воды, хорошо переме- 
шатьи развести кипяче- 
ной теплой водой, име- 
ющей температуру 
23-30°С, через 1-2 дня 
брожения при комнат- 
ной температуре после 
появления пены квас 
будет готов к употреб- 
лению. Готовый квас 
хранить в прохладном 
месте. При использова- 
нии кваса сливать его 
верхнюю часть (не бо- 
лее 1/3 от общего коли- 
чества), в таком же ко- 
личестве доливать теп- 
лой кипяченой водой 
(можно делать 2-3 отбо- 
ра) и после каждого от- 
бора выдерживать квас 
в течение 8-12 часов. 


Квас — этот традици- 
онный русский напиток 
заслуженно пользуется 
народной любовью и по- 
пулярностью. В домаш- 
них условиях квас обыч- 
но готовят из ржаного 
хлеба или сухарей, ис- 
пользуя при этом все ос- 
татки хлеба: особенно 
ценны для кваса хлеб- 
ные корки и бородинский 
хлеб. Хлебный квас име- 
ет приятный вкус и аро- 
мат, хорошо утоляет 
жажду, обладаеттонизи- 
рующими свойствами 
благодаря содержащим- 
ся в нем экстрактивным 
веществам и продуктам 
брожения. Хлебный квас 


благотворно действует. 


на процессы пищеваре- 

ния, что объясняется н. 

личием в нем молочно: 
10 


входящими в его состав 
легко усваивающимися 
белками, сахарами, 
органическими кислота- 
ми, витаминами, мине- 
ральными соединения- 
ми. Квас употребляют и 
как десертный напиток, и 
для приготовления тра- 
диционного русского 
блюда – окрошки: Издав- 
на на Руси были извест- 
ны секреты производ- 
ства самого разнообраз- 
ного кваса: кислого, 
сладкого, мятного, окро-_ 
шечного, душистого, су- 
точного. Умели готовить. 
свой хлебный квас 
Польше и Литве. М! 
из этих секретов, кс: 
лению, забыты, но ч 
изнихудалось сохрани 
и донести до наши; 


П Окаещене созрелияго- 
ды, кисло-сладкие че- 
решки ревеня огородного с 
успехом их заменяют. Но 
есть их можно только вес- 
НОЙ или в начале лета, пока 
в ревене преобладают ли- 
моннаяияблочная кислоты. 
Позже отнего придется от- 
казаться: с повышением 
температуры и старением 
листьев в них накапливает- 
ся щавелевая кислота, из- 
быток которой может быть 
вреден для организма. 
Ревень может высту- 
пать и как фрукт, и как 
овощ. Изчерешков ревеня 
варят варенье, джемы, де- 
лаютцукаты, квас, начинки 
для пирогов, гонят сок. Но 
из него также варят супы, 
щи, борщи, добавляют в 
винегреты, соусы и салаты. 
Черешки ревеня перед за- 
готовкой нужно бланширо- 
вать: промыть, нарезать и 
залить кипятком на 1-2 ми- 
нуты, добавив 1,5-2 г мела 
или зубного порошка на 
литрводы. Это способству- 
удалениючасти воздуха, 
ертыванию и нейтрали- 
цавелевой кислоты. 
ищу употребляют лишь 
одые листовыечереш- 
и длиной не более 30—70 


организм человека обще- 
укрепляющее действие. 

Дляприготовления варе- 
ньяи джемалучшеисполь- 
зоватьсортаревеня сзеле- 
ной окраской черешков. 
Черешки должны быть не- 
грубыми, маловолокнисты- 
ми. Неследуетсчитать, что 
чем тоньше черешки, тем 
они нежнее, — иногда они 
оказываются жесткими, а 
толстые —нежными ивпол- 
непригодными дляконсер- 
вирования. 


Для приготовления 
варенья вам 
потребуется: 

На 1 кг ревеня 1,5 
стакана воды, 1,5 кгса- 
хара. 

Перед переработкой че- 
решки ревеня сортируют 
по цвету и толщине, тща- 
тельно моют. Молодые, не- 
жныечерешкинеочищают, 
а у огрубевших снимают 
кожицу вместе с жесткими 

Полезная 


Е информация 


В народной медици- 
е ревень ‘начали ис- 


наружными волокнами, на- 
чиная сутолщенного конца: 
Затем черешки нарезают 
кусочками по 1,5-2,5 см: 
Для уменьшения содержа- 
ния щавелевой кислоты, 
кусочки ревеня можно за- 
мочитьна 10-12часоввхо- 
лодной воде, меняя воду2- 
З раза. 
Отсортированные кусоч- 
ки бланшируют в кипящей 
водевтечение одной мину- 
ты, послечего охлаждаютв 
воде. Приготовляютсахар- 
ный сироп: В сироп выкла- 
дывают ревень и варят в 
два приема: первый раз 25 
минутпри слабом кипении, 
после охлаждения ивыдер- 
жкивтечение 12часов, вто- 
рой раз! до готовности. 
Горячее варенье расфа- 
совывают в горячие сухие 
банки и плотно укупорива- 
ют. Кроме способа горячей 
расфасовки без стерилиза- 
ции, готовое горячее варе- 
ньерасфасовываютв горя- 
чие сухие банки, накрывают 
подготовленными крышка- 


Некоторых форм рака. Па- 
циентам назначают выпи- 
вать два раза в день около 

0 г сока, выжатого из 
свежих черешков ревеня, 


минутиемкость 


.Вовремяп $ 
И И КастрюлЯ должна быть 


накрыта крышкой; уровень! 
воды в ней – на З см ниже. 
верха горлышка банок: 
После пастеризации их 
окончательно укупоривают 
и охлаждают. 


Для приготовления 
джемавам 
потребуется: 


Подготовленные че- 
решки варят в неболь- 
шом количестве кипя- 
щей воды (1,5 стакана 
на 1 кгревеня), пока че- 
решки полностью не 
размягчатся (10—15 ми- 
нут). Полученную мас- 
су смешивают с сахар- 
ным песком из расчета 
1 кгпеска на 1 кгревеня 
и варят на умеренном 
огне до готовности. 
Джем из ревеня по вку- 
су похож на яблочный. 
Для улучшения аромата 

варенья иджемаизревеня 

можноготовитьихс добав- 
лением лимонной или 
апельсиновой цедры. 


Инна КОСТКО, 
кандидат сельско- 
хозяйственных наук 


свежевыжатым соком ре- 
веня или через день про- 
Тирать зубы ватным там- 


поном, смоченным в ре- 
веневом соке, 


‚Нет среди плодовых ку 
ў которая созревала бъ 
бимой вкусной ягодь 
_ звания сортов череш 
_ оставление о цветовой 
польская черная, Ро: 
Янтарная, Золотая, 


В <седнея полосе че- 
решня не вызревает, 
приезжает к нам из теп- 
лых краев и является од- 
ной из самых первых 
представительниц ново- 
го урожая, появляющих- 
ся на весенних прилав- 
ках. Плоды черешни, ка- 
жется, вобрали в себя 
всю цветовую палитру: 
ягоды отличаются друг 
от друга по составу пиг- 
ментных веществ и про- 
центному соотношению 
сахаров и органических 
кислот. 

Питательные веще- 
ства, которые содержат- 
ся в черешне, особенно 
полезны детям - это 
провитамин А, витами- 
НЫС и Р, группы В, нико- 
тиновая кислота, много 
фосфора, кальция и же- 

леза. В черешне значи- 
тельно больше углево- 
дов, чем в вишне. 

} Горсть разноцветных 
ягод безумно вкусна, но 
иногда и просто необхо- 
дима, потому что может 
оказать действенную 


помощь: 


1 


Бози, 


три малокровии пло- 
черешни снабжают 
анизм большим ко- 
ом железаиви- 


'мулирует их · 
ТЬ 


лытур ни одной, 
"раньше всеми 
' — черешни. На- 
ни дают пред- 
гамме: Мелито- 
зовая млеевская, 
Белая, Наполеон С 


черешня 


т. д. — но 
ный ик 


птиц, 


единений, — ежеднев- 
ная лечебная доза; 

ш при артрите, ревма- 
тизме и подагре пор- 
ция черешни помогает 


легче переносить 
боль. 


В народной медицине 
Северного Кавказа че- 
решню использовали при 
недомоганияхжелудка. 

Благодаря низкому 
содержанию органичес- 
ких кислот черешня не 
вызываетизжоги, поэто- 
му ее можно есть без 
опасений. 

Нежная клетчатка че- 
решни стимулирует дея- 
тельностькишечника. ГТи- 
щеварениеулучшаюттак- 
же сок, киселиикомпоты: 


Черешневый 
сок 


Полезно питьконцент- 
рированный черешне- 
вый сок (по 1 ст. ложке З 
раза в день) или по 2 ста- 
кана отвара из плодоно- 
жек черешни ежедневно 
(на 1 л кипятка-непол- 
ную горсть плодоножек, 
варить на медленном 
огне 7 минут, дать насто- 
яться под крышкой 20 
минут). 


Кисель из 


черешни 


Для приготовления 
вам потребуется: че- 


решни - 800'г, сахара - 
150 г, крахмала - 40 г, 


мало что говорят о вкусе. Дон — 
неизменно сладкий, ввысшей степениприят- 
акой-то притягательный. 
в черешне привлекает не только людей, нои 
и именно благодаря птицам она и по- 
лучила свое официальное наименование: 
гегаѕиѕ аоіит, то есть птичья вишня. 


Сладость 


воды – 800:мл: 

Черешню очистить от 
плодоножек и! косточек 
и размять (можно ис- 


ГА о) 
Вареники 


с черешней 


400 т муки, 1 яйцо, 
0,75 стакана воды, ще- 
потка соли, 1 ч. л. мас- 
ла, 800 г черешни, 0,5 
стакана сахара, 3 ст.л, 
картофельной муки, 
200 г сметаны. 


Черешню очистить от 
косточек, пересыпать са- 
харом, картофельной му- 


кой, положить в дуршлаг _ 


чтобы стекал сок, Заме 
сить тесто из воды, яйце 
муки, масла и соли. Хоро 
шо промесив тесто н 


или крупн 
лученную 


заливаем в емкость 
ставим в холодильник 
Мезгу заливаем водо 
ставим вариться. 
огонь. Когда эта масс: 
закипит, ее нужно про- — 
цедить. К полученному = 
и процеженному отвару | 
добавить сахар и снова. 
дать вскипеть. Крахмал. 
разводим небольшим 
количеством холодной! 
воды или черешневого 
отвара и вливаем в го- 
рячую смесь, непрерыв- 
но мешая. Дальше нуж- 
но варить до получения 
желаемой густоты, а за- 
тем снять с огня. Доба- 
вить в кисель черешне- 
вый сок и размешать. 

Разлить в формочки 
или креманки, смочен- 
ные холодной водой. 
После остывания ки- 
сель выложить на де- 
сертныетарелки и укра- 
сить свежими вишнями 
или цукатами. 


сти, раскатать каждую в м 
колбаску толщиной в па- 
лец, порезать на кусочки 

такой же толщины и из. 
каждого кусочка сформи- 
ровать на доске, посыпан-_ 
ной мукой, тонкие лепеш- | 
ки. Положитьнакаждую по 
3-4 черешни, склеить вг 
реники, прижать вилкой. 
края так, чтобы они пол: 

чилисьнадрезанными, как 
бахрома. Сварить вар 
ки вподсоленном кипят 
процедить, к 
блюдо, залит 
вым соком, п 


ячей 


В вашей семьех 


стных травок? 

Ў Расскажите нашим ч 

| НЫХ» сборах и отва 

| будьте не только п 

| каконпомог, кому, 
сяв вашем доме. 


Настои и 


ных отваров, которыми леч 
| бабки и прабабки? Или вы 


итателям о’своих «фирмен- 
рах — и выиграйте приз. Не за- 
рислать рецепт, нои написать, 
откакой болезни, откуда появил- 


отвары 


из одуванчиков 


Гая] Полезная 
информация 
Русская народная меди- 

цина широко использует 

одуванчик как лекарство, 
причем многостороннего 
действия. И это неудиви- 
тельно. В листьях и цветах 
одуванчика содержатся 

витамины С, В \В.Р, РР, Е, 

каротин; соли железа, ка- 

лия, кальция, фосфора, 
магния, марганца. 
Предлагаем вашему 

вниманию простые и 

действенные рецепты 

“лекарственных настоеви 

отваров/из одуванчика: 

Настой из листьев и 

корней. По 10 г измель- 

истьев и корней 
ать в 400 мл ох- 

й кипяченой 
ов, процедить. 

0; 


20 минут до еды 


настоять 8 часов. Пить по 
50 мл 4 раза в день перед 
едой при воспалении же- 
лудка и кишечника, забо- 
леваниях печени ижелчно- 
го пузыря, запоре, наруше- 
нии обмена веществ. 
№ Отвар из цветков. 10 г 
цветков кипятить 15 минут 
в 200 мл воды, настаивать 
30 минут, процедить. Пить 
ПО 1 ст. ложке 3-4 раза в 
день при гипертонии, за- 
порах, глистах, метеориз- 
ме. 
№ Сок из листьев. Моло- 
дые листья промыть, вы- 
держать 30. минут в кон- 
центрированном растворе 
поваренной соли, снова 
промыть в холодной воде, 
ошпарить кипятком, про- 
пустить через мясорубку, 
отжать через ткань (или 
многослойную марлю) и 
разбавить водойв соотно- 
шении 1:1. Разбавленный 
сокпрокипятить З минуты, 
Рекомендуется принимать 
при воспалении желудка с 
пониженной кислотностью 
по 50 мл 2 раза в день за 


а 
Конкурс продлится доконца а аас 
принимаются до 30 декабря по Е в 
штемпелю). Победитель ай Е 
лей. Приз за второе место — = 
за третье – 500. На конвертах д' а 
метку Конкурс «Целебные травь» Я мема 
присылайте в редакцию «Окрошки А 
указан на последней странице : 


Спасительный 
попух [5 =] 
«Однажды очень сильно упала и расшибла колено. 


Врач поставил диагноз — острое воспаление колен- 
ного сустава — острый бурсит. 


Лечить колено мы ре- 
шили лопухом — свежи- 
ми листьями и настой- 
кой, приготовленной ИЗ 
них. Через несколько 
дней боли в суставе 
прекратились, а через 
12 дней опухоль исчез- 
ла полностью и наступи- 
ло выздоровление, Про- 
шло уже чуть больше 
года — никаких призна- 
ков болезни не наблю- 
дается. Даже забыла, 


стойки. Промойте лис- 
тья холодной водой и 
разложите на мягкой 
ткани для просушива- 
ния. Подсохшие листья 
пропустите через мясо- 
рубку и отожмите сок 
через втрое сложенную 
марлю. Смешайте его с 
медом и медицинским 
спиртом в следующей 
пропорции: сок = 500 
мл, натуральный липо- 


вый мед – 500 Е 
а меди 
к 94 оло лечила. цинский спирт(или ло 
бат сой поразитель- ка) - 100 мл Добавле 
Рао вн Дал у БА ниелипового медавве- 
Ни бурсит лот адо) сои сок повышает 
Иа ективно 


трите, язве; ее употребляют 
внутрь или наружно при ради- 
кулите, нервных заболеваниях, 


Внешний вид. Многолет- 
неетравянистое растениевы- 
сотой до 2,5 м. Цвететв июле 
— сентябре, плоды созревают 
в августе – октябре. Размно- 
жается семенами и вегетатив- 
но = делением корневища. 

Место произрастания. 
Распространено на Кавказе в 
южном и среднем горных по- 
ясах, в степной и лесостепной 

зонахевропейской части быв- 
шего СССР в Средней Азии и 
Западной Сибири, Чаще 
встречается во влажных мес- 
тах, впоймахрек, разреженных 
лиственных лесах, на высоко- 
горных лугах, лесных опушках 
иполянах, 

Целебные свойства. Ис- 
пользуют корни с корневища- 
ми, содержащие эфирное 
масло (1-3%). Кроме того, в 
корнях присутствуют аланто- 
ловая кислота, алантони про- 

_азулен, большое количество 
инулина (до 44%), псевдоину- 
лин, инуленин, незначительное 
личество алкалоидов, смо- 


менение. Отвар корне- 
корней девясила при- 
прихронических за- 


зобе; при язведвенадцатипер- 
Стной кишки пьют по ОДНОЙ 
Столовой ложке настойки и за- 
тем принимают 2-3 столовые 
ЛОЖКИ СВИНОГО жира; настой- 
купьюттакже при заболевани- 
яхсердца, простудныхзаболе- 
ваниях, повышенном кровяном. 
давлении, зубной боли; отвар 
цветков как чай — от удушья, 
истощения; порошок корня 
пережаривают со свиным жи- 
ром и прикладывают на ЛЬНЯ- 
ной тряпочке к опухолям и ра- 
нам; свежие листья прикла- 
дываюткрожистым, золотуш- 
ным местам, язвам, опухолям; 
водный отвар употребляют 
при желудочных и грудных бо- 
лях, худосочии, корень с са- 
лом — отчесотки. 


Крапива 
двудомная 


Известно под названиями 
крапива, жгучка, жалюга, стре- 
канка, слорекуша, костырка,.. 

Внешний вид. Многолет- 
нее травянистное растение 
высотой до 1,5 м. Цвететс мая 
до осени, плоды созревают 
неодновременно с июля, Раз- 
множается семенами ивегета- 

тивно (отрезками корневищ). 
Место произрастания. 
Распространено в Западной 
Сибири, европейской части 
бывш. СССР наКавказе, реже 
вВосточной Сибири, на Даль- 
нем ВостокеивСреднейАзии. 
Растет повсеместно у жилья, 
возле заборов, по обочинам 
дорог в огородах, в лесах на 
гаряхи вырубках, 
Целебные свойства. Ис- 
пользуют листья, содержа- 


щие витамин К, В», гликози- 
дуртицин, дубильные (более 
2%) и белковые вещества, ас- 
корбиновую кислоту (до 
0,6%), муравьиную и пантоте- 
новую кислоты, стерины, гис- 
тамин, каратиноиды (до 50 
мг%), минеральные соли и 
другие вещества, 
Применение. Настой из 
листьев крапивы, жидкий эк- 
стракт применяют в качестве 
кровоостанавливающих 
средствпри маточных, кишеч- 
ных, почечныхилегочныхкро- 
вотечениях, атакже при гипо- 
иавитаминозах. 


Мать-и-мачеха 
обыкновенная 


Внешний вид. Многолет- 
нее травянистое растение с 
ползучим ветвистым мясис- 
тым корневищем, из которого 
весной развиваются один или 
несколько цветоносных стеб- 
лей 10-25 см высоты. Цвето- 
носные стебли прямостоячие, 
невысокие, паутинисто-опу- 
шенные, усажены острыми, 
красновато-бурыми листьями, 
Плоды-линейно-продолгова- 
тые семянки схохолком из бе- 
ЛЫХ ДЛИННЫХ Шелковистых во- 
лосков. 

Цветет в апреле ~ начале 
мая, раньше всех других тра- 
вянистыхрастений. = 

Место произрастания. 
Растет на влажных глинистых. 


и суглинистых почвах — по 
навам, берегам рек и ручье: 
на глинистых склонах, мусор. 


„ныхместах, внаселенныхпун- 


ктах у домов, обычно неболь- 
шими зарослями, Распрост- 
ранена в европейской части, 
на Кавказе, віСибири до Бай- 
кала, вгородах Средней Азии. 

Сбор. В медицинеупотреб- ; 

ляютсялистья мать-и-мачехи, 
реже цветы. Листья собирают. 
в июне. В это время они впол- 
не развиты и имеют равно- 
мерную зеленую окраску 
сверху, позженалистьяхпояв- 
ляются ржавые пятна. Подна- 
званием «цветки» подразуме- 
ваютцветочные корзинки, со- 
бираемые в начале цветения. 
Сушатвтени. 

Целебные свойства. 
Мать-и-мачеха содержит сли- 
зистыевещества, горькийгли- 
козидтуссилагин, дубильные и 
другие вещества. В медицин- 
ской практикелистьярастения 
применяются при бронхитах, 
ларингитах, бронхоэктазахкак 
отхаркивающееи противовос- 
палительное средство, атакже 
при желудочно-кишечных за- 
болеванияхкаквяжущее, 

Лекарственная форма: 
настой – 10 г сухих измель- 
ченныхлистьев мать-и-маче- 
хи залить 1 стаканом кипятка, 
подогреть докипенияи сразу 
же отставить, через 1 часпро- 

цедить. Принимать по 1 сто- 
ловой ложке 4 раза в день 
(при бронхитах; воспалении 
кишечника). Этот препарат 
можно использовать также 
наружно – для обмывания 
(при раздражении кожи). 
Применение. В народной 
медицине отвар всего расте- 
ния (часто с добавлением 
меда) пьютпри кашле; свежие 
листья и сахар складывают 
слоями в посуду, закрывают и 
закапывают в землю, а когда 
все это превратится в одно- 
родную массу, добавляют 0,5 
кгмедана 1 кгмассыи прини- 
мают по 1 столовой ложке 3 
разав день, атакже приклады- 
ваютна раны, нарывы и пора- 
женные рожей места, 5 
При выпадении волос и при. 
обильной перхоти с зудо 
ре 


май 2004 г. 
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Домашнее пиво 


ИЗ сосновых побегов 


Срежьте молодые побеги 
СОСНЫ длиной 5-8 см, по- 
режьте на мелкие кусочки, 
залейтеводойи варите пос- 
ле закипания 30-40 минут. 
Жидкость процедите через 
сложенную внесколько сло- 

ев марлю. Затем на каждые 
12 литров этойжидкости по- 
ложите 800 г сахара и вари- 
те дотех пор, пока сиропне 
загустеет до консистенции 
патоки. Слейте его в бочо- 

нок, закупорьте!и храните в 

сухом прохладном месте. 

Срок хранения может быть 

до одного года. Когдавыза- 

хотите приготовить пиво, то 
на каждые 15 бутылок воды 
возьмите 1 бутылкусосново- 
го отвара, смешайте и про- 


кипятите два часа на мед- 
ленном огне, Остудите, на- 
лейте в бочонок и оставьте 
бродитьна двое-трое суток. 
Потом разлейте по бутыл- 
кам и закупорьте, 
Любойвид домашнего 
пива, особенно если вы 
сварилиего много, ахра- 
ните не в самых благо- 
приятныхусловиях, име- 
ет шанс начать киснуть. 
Чтобы поправить такое 
положение, есть доволь- 
но простой способ. До- 
бавьте в пиво свежего 
меда из расчета 1 часть 
меда на 75 частей пива, 
предварительноразведя 
мед в небольшом коли- 
честве тогоже пива. 


Мятная 


1 л спирта настаивается 
на 30-40 г сушеной мяты. 
Мяту засыпьте в бутыль и 
залейте спиртомтак, чтобы 
едва покрыло листья. Дер- 
жите в солнечном месте З 
дня. Спирт слейте. Затем 
‘отдельно приготовьте си- 
роп. На 1 л ‘спирта берется 
200 г водыи 200 г сахара. 

начала воду с сахаром 
ы  вскипятитедвараза, полно- 
лере 


у Ф 
Но, постоянно помеши- 
Итев горячий сироп 


с; 


наливка 


сладкая 


него положите слойхорошо 
истолченных, но не гашен- 
ныхводой березовыхуглей, 
а сверху накройте флане- 
лью: Затемчерезтакой же 
фильтр всю смесь налей- 
тевбутылкудо начала гор- 
лышка, как можно лучше 
закупорьте и поставьте на 
несколько недельвтеплое 
место, чтобы водка как 
следует отстоялась. По- 

том осторожно, стараясь 
не взболтать осадка, пе- 

релейте чистую водку в 
другую бутылку, и рата- 

фия готова. 


Яичный ликер 


Его можно приготовить 
двумя способами. Самое 
простое – аккуратно отде- 
лите от белков 8 яичных 
желтков, положите в фа- 
янсовую миску, насыпьте 
Туда 200 г сахара и паке- 
тик ванили. Тщательно 
разотрите всю массу, что- 
бы она стала однородной, 
перелейте в бутылкуи до- 
бавьте 500 г коньяка, 
Смесь закупорьте, хоро- 
шо взболтайте и выдер- 
живайте несколько не- 


Наливка 
[< 


рецепг 


Экзотический ] $ 


дель при комнатной а 
пературе. Второй спс 
годится, если вы О ЕВ В 
достать хотя бы Вох 
спирта. Тогда 6 м 
желтков смешайте с ор 
сахарной пудры, 1 /2 пак 7 
тика ванили и 2 банками 
сгущенного молока. 82 
это разотрите до одно 

родной массы и залейте 
спиртом. Как и в первом 
случае, ликер в закрытой 
бутылке надо выдержать 
несколько недель. 


из лепестков 
розы 


Соберите лепестки цветущей розы, наполните 
ими бутыль, залейте водкой и дайте настояться до 


тех пор, пока наливка не 


сделается темно-янтар- 


ного цвета. Затем слейте и подсластите, но ни в 


коем случае невыжимайт 


Литовская 
вишневая 
наливка 


Га а Старинный ] 


рецепт 


Насыпатьтри четвер- 
ти бутыли хороших спе- 
лых вишен, из которых 
только третью часть ос- 
тавить с косточками. 
Налить полную бутыль 
хорошего спирту и ос- 
тавить в подвале от 4 


е листья. 


добнедель, но не боль- 


ше. По прошествии 
этого времени слить 
спирт, вишни сложить в 
чистый полотняный ме 
шок, и выжать из них 
оставшийся сок, слить 
его в банки и дать сто- 
ять сутки, чтоб отсто- 
ялся; на другой день 
смещать со слитым си- 
ропом, разлить в бу- 
тылки, закупорить хо- 
рошенько и оставить в 
сухом подвале на це- 


лый год. 
Приготовление Е 


товлен 

| НЫХ КОБ 
| ванное 
ло-про 
го или с 
та, прих 
етосадк 
пах сем 
ванное! 
темногс 


} продаже можно 
— оливковое, подсолнечное 
соевое, кукурузное, арахи- 
бов0е, кунжутное, рапсо- 
808, пальмовое масла. В 
чемразница между этими 
продуктами и чем следует» 
Руководствоваться при 
выборе того или иного? 


а 


ө Вы, конечно, любите ста- 
рое знакомое подсолнеч- 
ное масло? 
Подсолнечное маслоши- 
роко используется в каче- 
стве основного сырья при 
производстве маргарина и 


креветками. На ОЛИВКОВОМ 


9) масле получаются прекрас- 
майонеза,атакжеприизго- ные горячие блюда; его ис- 
З товлении овощных и рыб- пользуютприпроизводстве 


ных консервов. Рафиниро- 
Р ванное подсолнечное мас- 
в ло прозрачное, золотисто- 
4 го или светло-желтого цве- 
т та, при хранениине выделя- 
1 етосадка, имеетслабыйза- 
2 = Пах семечек. Нерафиниро- 
3 ванное масло бываетболее 
темного цветаиимеетсиль- 
ный специфический запах, 
прихранении образуетоса- 
док. Подсолнечное масло 
рекомендуется людям, 
страдающим атероскле- 
розоми имеющим повы- 
шенныйуровеньхолесте- 
рина. 
ө Оливковое маслонаибо- 
лее ценно ипитательно, ус- 
вайвается лучше остальных. 
Внашей стране его не про- 
Изводят, и стоит оно значи- 
тельно дороже любого дру- 
. Оливковое масло хо- 

о переносится даже 
дьми, страдающими на- 
Дениями пищеварения, 
еваниями печени и 
го пузыря. Оливко- 


рыбныхконсервов. 
ө Льняное масло: по своей 
биологической ценности 
стоитнапервомместе, Семя 
льна наиболее богато вита- 
мином Е Льняное масло пи- 
таетімозг улучшает клеточ- 
ный обмен, благотворно 
влияетна нервную систему, 
ликвидирует запоры, улуч- 
шает состояние кожи, атак- 
жеснижаетуровеньхолесте- 
рина. Маслолегкоокисляет- 
ся, поэтомунеобходимобе- 
речьегоотвоздействиясве- 
таивоздуха. 
ә Кукурузное масло – свет- 
ло-желтого цвета, прозрач- 
ное, без запаха. Віпродажу 
онопоступаеттольковрафи- 
нированном виде, в этом 
масле содержится большое 
количество полезных сопут- 
ствующихвеществ, благода- 
ря чему оно и пользуется 
большой популярностью. Ку- 
курузное масло богато поли- 
ненасыщенными жирными 
кислотами, витаминами иЕ. 
Способствуетвыведению 
холестеринаиз крови. 
ө Арахисовое, кунжут- 
ное и рапсовое масла 
ых, фруктово- принадлежаткгруппенаи- 
уктовыхсала- менее полезных раст 
с крабами и тельных масел В них го- 


рер 


МЕРГТТРЕРЧРуРРеБФеР ғ 


чно-сосудистые · 
ия. Оно идеаль- 
т для приготов- 


жарки — для тех же целей, 
Что и все растительные 
масла. Арахисовое масло 
содержит 27 процентов 
протеинов и 16\процентов 
углеводов. 

ө Пальмовое масло наи- 
менее ценное извсех рас- 
тительных масел. Оно 
твердое поконсистенциии 
внешне напоминает сви- 
ной жир. В большинстве 
странэтотпродуктприме- 
няется вкачестве отверди- 
теля для приготовления 
маргаринов, вкулинарном 
икондитерском производ- 
ствах. Пальмовое масло 
употребляется в пищу 
только в разогретом виде 
-для приготовленияхолод- 
ных блюд ононепригодно. 
® Горчичное масло = хоро- 
ший антибиотик, обладает 
бактерицидными свой- 
ствами, медленно и слабо 
окисляется. Незначитель- 


Где покупать — 
растительное масло 


обрый 


Масло лучше покупать 
в магазине, где оно имеет 
сертификат качества. 
Масло, особенно непро- 
мышленного приготовле- | 


ния, имеет ограниче! 
‚ срокхранения 


годно для салатов и для 
жарки, незаменимо при 
консервации, Хранитсяв4 
раза дольшеподсолнечно- 
го. Рыбные консервы, из- 
готовленныенагорчичном 
масле, сохраняютприрод- 
ный вкус рыбы. Хлебобу- 
лочные изделия, выпечен- 
ные на горчичном масле, 
долго нечерствеют, имеют 
более пышную структуру. 

ө Облепиховое масло — 
это маслянистая оранже- 
во-красного цвета жид- 
кость схарактерным запа- 
хом и вкусом. Благодаря 
использованию нетради- 
ционной технологии про- 
изводства облепиховое 
масло вырабатывается с 
более высоким содержа- 
нием каротиноидов, что 
повышает устойчивость 
организмакинфекцион- 
ным заболеваниям, по- 
вышает содержание 
гликогена в мышцах, 
сердце и печени, спо- 
собствует комплексной 
терапии, язвенной бо- 
лезни желудкаи двенад- 
цатиперстной кишки. 


химическому опр. 
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«ОКРОШКА» 


КУШАЙТЕ 


И молодейте! 


Мнение 
специалиста 
По вопросам, касаю- 
щимся темы питания 
пожилых, мы обрати- 
лись кдиетологу Шуко- 
ловой Людмиле Юрь- 
евне. 

— Людмила Юрьевна, 
насколько состояние лю- 
дей в пожилом возрасте 
зависит от правильного 
питания? 

— В возрасте после 50-55 
летлюди обычно кардиналь- 
номеняютобраз жизни. Ста- 
новятся малоподвижны, по- 
является депрессия. Как раз 

в этот период жизни и стоит 
обратить особое внимание 
на свое здоровье. Есте- 
ственно, рацион питания 
должен поменяться. 

— Ивчем же особеннос- 
ти питания пожилого чело- 
века? 

= Прежде всего необходи- 
мо увеличить количество 


Добрый 
` совет 


но входить в 
ого человека? 


. 


приемов пищи. Он должен 
быть четырех- или пятира- 
зовым. С утра можно себе 
позволить выпить стакан 
фруктового сока и ‘съесть 
яблоко и этим обойтись. И 
еслиучесть, что теперьднем 
вы тратите гораздо меньше 
калорий, чем в былые годы, 
необходимо постараться 
есть поменьше мяса. Гораз- 
до полезней в пожилом воз- 
расте употреблять рыбу, 
причем не жирную, такую 
как треска, сельдь, ло- 
сось. 


Повышенного внимания 
требует режим питания. 
Взяв за правило питаться 
многократно, но понемногу, 
дополните привычное 
трехразовое питание вто- 
рым завтраком и полдни- 
ком. 

пенсионном возрасте 
ение имеет форма пита- 
Замечено например, 
люди, страдающие от- 

вием аппетита, рас- 


Так же в состав рациона 
должны входить кисломо- 
лочные продукты: кефир, 
нежирная ряженка, йогурты, 
творог. Растительная пища 
имеет большое значение 
для полноценной работы 
организма. В первую оче- 
редь это, конечно, овощи и 
фрукты. Было бы полезно 
заменить часть сливочного 
масла растительным, так 
как оно содержит меньше 
холестерина, который вызы- 
вает патологические изме- 
нения в сосудах, следствием 


готовления и принятия 
пищи. Обеды и ужины, при- 
готовленные вместе или по 
очереди, оказывают благо- 
творное лсихическое воз- 
Действие на организ 
м - 

07 чело 

Ежедневный 
должен в, 
м Отбд 


чего являетс: Е 
кровяного дав ИЯ 
ВЕ, Для улучшения 
варени 
лятьхле 
лия из отр! 


лочные изде- 
вай, Потребле- 
ния соевых ое а 
грать роль в пред: 
И ка, что обуслов- 
ващели аку вых 
содержанием в сое! 
а вещества антиканце- 
рогенного действия. Еще 
один совет, полезный для 
всех: как овощи, таки круг 
пы нужно замачивать- 
Вредные вещества выходят 
из продукта, а время приго- 
товления уменьшается, при 
этом сохраняются основные 
питательные вещества. 

— Что бы вы могли посо- 
ветовать всем, кому хо- 
чется сохранить иподдер- 
жать свое здоровье? 

— Мы должны каждый день 
думать о своем здоровье и 
питании. Необходимо себя 
настроить на уменьшение 
рациона. Использовать эко- 
логически чистые продукты. 
Нельзя забывать о физичес- 
ких упражнениях. Соблюдая 
эти элементарные правила, 
человек может продлить 
себе жизнь. По имеющимся 
статистическим данным, 
организация диет, пра- 
вильного питания увели- 
чивают продолжитель- 
ность жизни на 15%. 

Беседовала Валерия 
Алексеева 


нему кусочку фрукта, кото- 
рый вы предпочитаете: яб- 


я следует употреб- 


естпл‹ 
тита. З 
того, к 
менве! 
медле+ 
меньш 
вполне 
станов 
гии. | 
Отсу 
нервн. 
Очень 
кормят 
песня! 
рушка! 
ребенс 
а его 1 
влекак 
заста! 
надот 
у прог 
бенка! 


Родители часто жалуют- 
ся, что малыш не хочет 
есть. Что ни пригото- 
вишь, как ни сделаешь, а 
результат. один. Отсут- 
ствие аппетита бывает: 
мнимое, нервного и орга- 
нического происхождения. 


часом пеней 

Мнимое отсутствие 
аппетита это когда ре- 
бенокест и вроде бы мас- 
сатела увеличивается, но 
маме кажется, что малыш 
естплохо, мало, безаппе- 
тита. Здесьвсе зависит от 
того, как происходит об- 
мен веществ, еслионидет 
медленно, то ребенок ест 
меньше, хотя этой еды 
вполне хватает для вос- 
становления затрат энер- 
гии. 

Отсутствие аппетита 
нервного характера. 
Очень часто родители 
кормят детей насильно, с 
песнями, сказками, иг- 
рушками, книжками. Но 
ребенокуженехочетесть, 
а его все отвлекают, от- 
влекают — скушать ложку 

заставляют. При этом 
надо помнить, что только 
у проголодавшегося ре- 
бенка вырабатываетсядо- 


месяцев лучше 
рмить малыша 


СЛИ МАЛЫШ 


е хочет есть... 


статочно желудочного 
сока, и в связи с этим ре- 
бенок сам ест, сам жует, 
глотает. В случае насиль- 
ственного кормления же- 
лудочный сок не выраба- 
тывается, ребенок вяло 
жует, струдом глотает. По- 
степенно это входитвпри- 
вычку и приобретает за- 
тяжной характер. Выход 
один -некормитьнасиль- 
нои давать выбор или со- 
гласовывать, что ребенок 
будетесть. Лучше догово- 
риться, что он будет есть 
и при этом все время 
«подхваливать» малыша, 
мол, какой он (она) моло- 
дец, что такую хорошую 
еду захотел (заказал), и 


тогда (когдаеда будет го- 
това), пути к отступлению 
уже небудет. 

Отсутствие аппетита 
органического порядка 
возникает в результате 
каких-либо острых забо- 
леваний (ангина, ОРЗ, 
инфекционные заболева- 
ния, травмы). Отсутствие 
аппетита в. это время = 
естественная защитная 
реакция организма и не 
надо кормить ребенка 
насильно. Дайте ему как 
можно больше разнооб- 
разных (только не 
Спрайт, Фанту, Пепси 
и тд.) напитков. 

Но и при хронических 
заболеваниях (и в первую 


очередьтонзиллит, болез- 
ни пищеварительного 
тракта: гастрит, энтерит, 
колит) ребеноктеряетап- 
петит. Поэтому здесь не- 
обходимо лечить основ- 
ное заболевание, но'не 
приниматьвэтовремяле- 
карства для поднятия ап- 
петита, этоне поможет! В 
общем-то, все сводится к 
трем простым приемам: 

№ не кормить насильно; 

ва соблюдать режим; 

ш оставлять право выбора 
еды за ребенком. 

Ну, и, конечно, не ругать, 
анаходить повод (дай без 
повода) хвалить ребенка. 
Хвалить его, что поел 
(даже если съел мало или 
недоел). Хвалить, чтопоел 
быстро (например, быст- 
рее, чем вчера), хвалить за 
то, что поел аккуратно 
(даже если что-то пролил 
или испачкал), хвалить, 
что не отвлекался, те. во 
времяедыи посленее со- 
здавать положительный 
настрой. 

Иещесовет: повозмож- 
ности не сажайте малыша 
за стол, где уже стоитеда, 
а вместе сним принесите 
ложку, порежьте хлеб, по- 
стелите салфетку, по- 
ставьте тарелку (предло- 
житеему самому себе на- 
лить), и ребенок сядет за 
стол уже подготовленным 
к еде (физиологически и 
морально). 


Учимся самостоятельност 4! 


Пробуйте начинать кор- 
мить малыша с ложечки, 


гатить питание карто- 
фельным пюре, печень- 
ем, ячменной кашей, со- 


ками, держать бутылоч- 
ку. Пюре лучше разми- 
нать вилкой. 


ш 9—12 месяцев — мясо 
индейки, телятина, говя- 
дина, яичный желток, 


йогурт, горошек — вот 


лапша, овсяная каша, - 


Пища должна быть пю- 
реобразная с неболь- 
шими комочками = — 


ш 12-18 месяцев — тв 
рог, целое яй 
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Ну, вот наконец-то за- 
кончилась череда длин- 
ных однообразных буд- 


Не, и у нас — праздник. 
А какой праздник без 20- 
стей? 


н НЦ 


то-то любит неболь- 
шую компанию, кто- 
то предпочитает гуль- 
Зуль широко, с разма- 
хом, от души, Но как бы 
там ни было, гостей 
надо принять так, чтобы 
эта встреча запомни- 
лась им надолго, а за 
вами закрепилась репу- 
° тация гостеприимного и 
радушного хозяина. И 
чтобы все считали дни 
до следующей встречи. 
Итак, гости собралисьи 
с нетерпением ждут 
приглашения к столу. 
Казалось бы, в чем про- 
блема? Каждый садится 
туда, куда хочет. Но нет, 
во время больших зас- 
толий, рассаживая гос- 
тей, целесообразно 
придерживаться опре- 
деленных правил. Впро- 
чем, в наше время они 
уже не столь строги, как 
прежде, но совсем пре- 
небрегать ими не стоит. 
Вот несколько основ- 
ных. 
Если вы пригласили 
небольшую компа- 
› хозяин и хозяйка 
жны занять места 
ротив друг друга 
о) орцах стола 


Ф 
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КАК ПРАВИЛЬНО _ 


посадить гостей за 
праздничным столом 


занимают место слева 
от дам. Дальше порядок 
мест зависит от состава 
гостей. Семейные пары 
рассаживают отдельно, 
влюбленных = напротив 
друг друга. Если же 
праздник носит неофи- 
циальный характер (на- 
пример, это дружеская 
вечеринка), места за 
столом можно разыг- 
рать кстати, это при- 
даст празднику допол- 
нительную «изюминку». 
Кпримеру, можно подо- 
брать пары за столом 
следующим образом: 
пришедшие дамы полу- 
чают вподарок поцвет- 
КУ, а мужчины тянут кар- 
точки с названием цве- 
тов; розы, астры, гвоз- 
дики. 
Если вы пригласили 


людей, многие из ко- 
торых незнакомы друг 
с другом, можно перед 


бором каждого и 


Отличным от обще- 
принятых правил явля- 
ется порядок разме- 
щения гостей за сва- 
дебным столом, на 
крестинах, совершен- 
нолетии. Если вы отме- 
чаете крестины, то по- 
четные места отводят 
родителям крестника. 
Справа и слева от них 
сидят крестные отец и 
мать. Затем следуют 
родственники и друзья. 
Совершеннолетие — 
дата солидная, и отме- 
чать этот праздник мно- 
гие стараются с разма- 
ХОМ Одно дело, если 
ваш ребенок пригласит 
Компанию сверстников 


Добрый 
совет 


= тут, конечно, не до 
правил размещения за 
столом. Но если вы ре- 
шили взять это дело под 
свой контроль, имеите в 
виду: почетное место 
принадлежит именин- 
нику, рядом!с ним сидят 
крестные, затем роди- 
тели, родственники и 
друзья. 

И совсем особый слу- 
чай – свадьба. Незави- 
симо оттого, празднуе- 
те ли вы это событие 
дома или в ресторане, 
почетные места, разу- 
меется, занимают же- 
нихи невеста. Если стол 
прямоугольный, они си- 
дят в центре длинной 
стороны. Если столы 
стоят в форме Т, П, Е, 
место для новобрачных 
= всегда на поперечной 
стороне. Справа от не- 
весты сидит отец жени- 
ха, рядом — мать невес- 
ты, Слева от жениха си- 
дит мать жениха, рядом 
_ отец невесты. Свиде- 
тели сидят неподалеку 
от жениха и невесты или 
напротив за располо- 
женным по центру при- 
ставным столом, Ос- 
тальные гости занима- 
ют места по возрасту и 
степени родства. 


которые 
ром, нар 
шими к) 
бывают ‹ 
ручками, 
друг прот 
столовь 
метром. 
начены д 
рячих бл 
случаяхт 
ют под с 
тарелку. 
жествен 
кетах — г 
релку. Д 


ВН. 


Е. В вашем доме должны 
_ быть закусочные тарелки 
диаметром 200 мм, они 
— Используются для всех хо- 
лодных и некоторых горя- 
чих закусок. Столовые глу- 
бокие тарелки (большие 
диаметром 240 мм и ем- 
костью? 500 см? и малые 
диаметром 200 мм ием- 
костью 300 смз) нужны для 
всех супов и каш, особенно 
для тех, что подают с моло- 
ком или жидким киселем. 
Не стоит забывать о буль- 
онных чашках емкостью 
250-300 смз — для бульо- 
нов, пюреобразных и неко- 
торых заправочных супов, 
которые подают с гарни- 
ром, нарезанным неболь- 
шими кусочками. Чашки 
бывают с одной или двумя 
ручками, расположенными 
друг против друга. Мелкие 
столовые тарелки диа- 
метром 240 мм предназ- 
начены для всех вторых го- 
рячих блюд. В некоторых 
случаях тарелку подставля- 
ют под столовую глубокую 
тарелку с супом, а на тор- 
жественных приемахи бан- 
кетах — под закусочную та- 
релку. Для сладких (десер- 
Добры 


> совет 


Желательно иметь в 
доме не один, а два на- 
бора посуды: повсед- 
невный и для торже- 


алеете для него 


Рарфоровая и 


тных) блюд используются 
десертные тарелки (мел- 
кие и глубокие диамет- 
ром 200 мм). От закусоч- 
ных малых и глубоких сто- 
ловых тарелок они! отлича- 
ются тем, что обычно раз- 
рисованы фруктами, ягода- 
ми и цветами. На десерт- 
ных мелких тарелках пода- 
ют сладкие пироги, фрукты 
и ягоды, а также различные 
кондитерские изделия, ана 
десертных глубоких так на- 
зываемые объемные слад- 
кие блюда (например, 
мусс, самбук) и сладкие 
каши с фруктами, вареньем 
и др. Десертные тарелки 
вполне можно заменить за- 
кусочными и малыми сто- 
ловыми глубокимитарелка- 
ми. Не забудем иокреман- 
ках — металлических или 
стеклянных – для многих 
сладких блюд (киселей, 
компотов, фруктовили ягод 
в сиропе, мороженого и 
др.). Креманки со сладкими 
блюдами перед подачей к 
столу ставят на пирожко- 
вые тарелки. 
— Строго против каждого 
стула ставят закусочнуюта- 
релку; следя за тем, чтобы 


Белая скатерть предназ- 
начается для всех торже- 
ственных событий и празд- 
ников, наней хорошо смот- 
ритсяпосудалюбого цвета, 
а стол можно украсить лю- 
быми цветами. 

Созданию весеннего на- 
строения способствует ска- 


аг таса 


Скатерть-самобранка 


терть нежных пастельных 
тонов розового, голубого 
или светло-зеленого, укра- 
шенная белой вышивкой. 
Прекрасным дополнением 
будутвесенние цветы: лан- 
дыши, тюльпаны, нарцис- 
сы, гиацинты, крокусы или 
веточки вербы. 

Лету подойдет скатерть. 


Фаянсовая посуда 


расстояние от края стола 
докрая тарелки составляло 
примерно 1,5-2 см. 

= При сервировке стола 
по случаю особыхторжеств 
вначале в качестве под- 
ставки ставят мелкие сто- 
ловые тарелки, а на них = 
закусочные тарелки. 

— Чтобы закусочная та- 
релка не скользила по сто- 
ловой, советуем положить 


-х е "мә 
между ними салфетку. При 
этом нужно соблюда: ть 1 о 
же расстояние от края сто- 
ла до края тарелки, что и 
при расстановке закусоч- 
ных тарелок. 

— Затем на расстоянии 5- 
15 см слева от закусочных 
ставят пирожковые тарел- 
ки, помня при этом, что их 
центр должен находиться 
на одной линии. 

— В особо торжественных 
случаях пирожковую тарел- 
ку можно поставить так, 
чтобы дальние от края сто- 
лакраятарелокбылинаод- 
ной линии с мелкой столо- 
вой тарелкой. 


к] 


[ Изистории ] 
тарелки 

— Первые тарелки 
появились почти 600 
лет назад во Франции 
и имели четырехуголь- 
ную форму, а раньше 
роль тарелок выполня- 
ли миски, 

— Настоящие, в со- 
временном понимании, 
тарелки, или, как их 
когда-то называли — 
тарелы, появились на 
Руси не раньше ХУІ 
века. 

— В доме русского 
крестьянина, кроме 


туслаа та 


желтого цвета или цвета 
охры. Стол: можно украсить 
цветами! из вашего сада, 
полевыми цветами, корзи- 
ночками с фруктами, колос- 
ками пшеницы, 

Осеньдышит покоем, ти- 
шиной, к этому времени 
года, пожалуй, лучшевсего 
подойдет скатерть цвета 
охры, аукрасятего блюдас 
фруктами, букеты осенних 
листьев. 

Скатерти – красивые и 
аккуратно постеленные = 
придают столу празднич- 
ный вид. Концы скатерти 
должны свисать примерно 
на25-30 см, асторцовпря- 


горшка и миски, прак- 


тически не было другой 
посуды. Делали миски из 
тлины, дерева, а по- 
зднее и металла. Из од- 
ной миски ела порой вся 
семья. ў 

— Довольно долго за- 
меной тарелки служили 
большие ломти хлеба — 
обедающий клал на них 
тустую пищу, куски 
мяса, рыбы и т. 9. За- 
тем эти «хлебные та- 
релки» обычно съеда- 
лись, а в богатых домах 
раздавались нищим или 
выбрасывались соба- 
кам. 


моугольного стола = чуть 
больше. И белые ицветные 
скатерти украшают стол. 
Правда, есть здесь свои 
традиции: для торжествен- 
ных случаев рекомендуют- 
ся белоснежные, а длячай- 
ного стола — цветные. 
Обязательная детальпрӣ 
сервировке стола = сал- 
фетки. В зависимости от 
назначения ихподразделя- 
ютна столовые и чайные. К 
чаю рекомендуютсячайные 
салфетки размером 35х35 _ 
см, преимущественно цве? 
ные, а в остальных. 
= столовые салфеткі 
мером 4! 


май 2004 г. 


ТІ. 
> 


3. 
об [2 
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Какая ВЫ хозяйка? 


Если ваш любим ый мужчина в последнее 
время отдает предпочтение голубцам 
соседки, а пирог — своей новенькой под- 
чиненной, — это плохой знак и стоит 


задуматься, а в чем же причина. Отве- 
тить на этот вопрос поможет анкета- 


вопросник от журнала «Вкусный жур- оценивать кухню как! 


нал». ство влияния на 
Возможно, уже сегодня 
можно вырезать нескол 
ОТЕТ ДЕ А Е Б | ВЕ 2218] о рецептов и ошалоИ 


возлюбленного неожи- 
данным ужином собствен- 


Г 
немедленно | удобно 
направляется открывает устраивается в 


9 ления. Если 
1. Как твой избранник ведет себя дома те, холодильники кресле с ного ПРИЕТА ОМА 
после напряженного трудового дня ОИЕ задумчиво в газетой, 06 все удастся, тод 


него смотрит - 5 ужине не слова - 


один, тот же, что 
и уменя - 10 


инспекции 
_сковородок = 10 


два, его знают 
в лицо все 
официанты - 5 


посиделки на двоих могут 
закончиться у вас также 
неожиданно и романтич- 
но, как и начались. Глав- 
ное, ошеломляющий ужин 
стоитввести втрадицию. 


_От 50 до 80 


Радует вас это или нет, 
новыпопали в среднеста- 


Е = 
четыре, может и 
больше, он их 
меняет, как 
| перчатки - 0 


2. Сколько у твоего избранника любимых 
ресторанов 


- 1. 


немедленно 
начинает его. 
солить, 
перчить, 
требовать соус 
или счищать 


высказывает 
предположение, 
что ты его не 
любишь, потому 
что недосолила 


отказывается 
воспользоваться 
кетчупом - 10 


3. Какваш любимый реагирует на 
приготовленное вами блюдо 


подливу - 0 | _| 4 тистическое большинство. 
| посте [5 Истинный гурман в «кухон- 
дегустации рыба - один из ном» общении с вами бу- 
4. При каких обстоятельствах он поведал а твоего самого фаворитов дет испытывать неболь- 
тебе, что не любит рыбу твою уху - 5 удачного нашего стола - шую неудовлетворен- 
| Выоногоіотюда 10 ность. Тем не менее онне | 
= = Гава тр == станет испытывать судьбу 
ев оаа тохтото а 
= т , 
_ || 5. Как относится ваш любимый кеде ии ЕЕЗ МНО знаете, какугодить И 
1 своим весом - идеями хотливому в еде мужчине. 
5 голодания - 0 


В 


Среднестатистического 
мужчинувам вполне поси- 


ест молча, не 
проявляя 


рассказывает 


т что-нибудь лам удовлетворить своей 
э , 
И забавное или пае ообще гастрономией. Правда, до 
не 
выполняет. аа На Ночь те тех пор, пока он не войдет 
Ц 25 за день - 10 ВО вкус и не станет требо- 


вать от вас только домаш- 
да, когда 


а о не мудрено, ние пельмени или, если 
подруг 
воя подруга замечательно приготовила работает ры и Е к’ Н 
зательно возьми у нее суши в поваром в а ыы ее 4 
, домашних хорошем дру и 
условиях - 5 ресторане - 0 510 


она висит 


прямо на 


Даже не знала, 
Что ве 
доставляют 


Мы решили 
отказаться от 
ессмысленной 
й 
Траты денег - 5 


п 


8О до 100 


_ СКАНВОРД 
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печенье 


Беша- 
мельи 
баланез 


Чаша. | Там Пе- 
эллинс-| нелопа 
ких ждала 

пиров |Одиссея 


метчица- 
легенда 


принца 
на алых 
парусах 


о А А ЗУ 
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маа с 
А, 


С ЧЕСНОЧКОМ! 


Вкусдаже самого про- 
Стого блюда может стать 
необычным, волшеб- 
ным, если блюдо это 
правильно приправить. 
Но что делать, если раз- 
| нообразные соусы и 
| приправы в магазине 
слишком дороги? Конеч. 
но, приготовить припра- 

вЫ своими руками. 


ПРИПРАВА 
из стрелок 
чеснока и 

моркови 


№ 100 г стрелок чеснока 
№ 300 г моркови 

Ш 50 г укропа 

Ш 200 г сметаны 

Ш Сольповкусу 

Морковь вымыть и на- 

шинковать на мелкой терке. 
Стрелки чеснока вымыть и 
пропустить через мясоруб- 
ку. Укроп мелко нарезать. 
Все соединить, добавить 
сметану и перемешать, по- 
солить по вкусу, а затем 
взбить миксером. 


ПРИПРАВА 
из клевера 


Ш 300 г молодых листьев 
клевера 
№ 100 г репчатого лука 
Ш 50 г растительного 
_ Масла 
Ш Сок половины лимона 
(Молодые листья клевера 
‘мелко нарезать, добавить 
мелко нашинкованный реп- 
чатый лук и пассировать на 


ы 
хорошей воды. 


мин, Посолить, добавитьли- 
монный сок. Подавать кот= 
варным овощам, мясу, рыбе. 


МАСЛО 
САЛАТНОЕ 
с семенами 
укропа и 
кориандра 


№ 500 г растительного 
масла 
Ш 20 гсемян укропа 
№ 20 г семян кориандра 
Ш 10 гсушеной морковной 
ботвы 
Ш 10 г сушеного сладкого 
перца 
М 1 ст. л. сахарного песка 
Ш 100 гуксуса 

Семена укропа икорианд- 
ра размолоть, залить расти- 
тельным маслом, выдержать 
1 неделю и процедить масло 
черезткань. Морковную бот- 
вуисладкийперецрастереть 
в порошок, просеять сквозь 
сито, залить фруктовым уксу- 
сом и добавить сахарный пе- 
сок. Выдержав 4 ч., все со- 
единить с процеженным ра- 
стительным маслом. 


Из книги 
рекордов Гиннесса ҝ 


м Рыба = вода, ягода — 
трава, а хлеб ~ всему 
голова. : 


м Ешь щи = будет шея 
бела, голова Кудревата, 


худой квас лучше 


Калач пр и 
е! 


. НА ПОСОШОК 


В древние времена в оке- 
ане потерпел крушение 
старинный фрегат. Только. 
один человек могспастись 
— он ухватился за плаваю- 
щую длинную дощечку и 
остался на поверхности 
воды. Через полчаса неиз- 
вестно откуда вынырнул 
второй потерпевший и ух- 
ватился за другой конец 
дощечки, Первый начал 
плакать. Второй спросил: 

— Ты почему плачешь? 

Первый сказал? 

— Вах! Такой гость, и уго- 
стить нечем! 

Так выльем за дорогих 
хозяев, которые всегда 
найдут, чем угостить даже 
незваных гостей! 


Зачем на меня 
соль сыпешь,,.. 


Суперяйцо 
Самое большое яйцо в мире весом в 
снесла курица Красноармейской пти. 
в городском поселке Мир Гродненск. 
и теперь она может попасть в Кни. 
Гиннесса. Сейчас яйцо-гигант 
специальном сейфе главного вет. 
собраны куриные аномалии: 
яйцо весом 15 г, яйцо с тремя 
яйцо в форме матрешки, 


160 граммов 
цефабрики 
ой области, 
гу рекордов 
хранится в 
еринара, где 
самое маленькое 
желтками, а также 


о 
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и вкусной пище 
для ВСК семьи 
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Мя бы вышла за генерала, 
да генералов на свете мало...» 


у й вес, но 

° Надежда Георгиевна на протяжении многих лет пыталась т ЛИЕВ е 

результат, как ни старался ее повар, всегда был невелик — 2-3 кг. даарат 
несом не помогали. В один прекрасный день певица решила, что буд 

сама и отказалась от услуг 

повара: «Я же не вижу, какие 1 

продукты и приправы он ис- 1 


ЕТ! к 
ел, 1 1 кг свежей капусты нашинковать, положить в кастрюлю, доба 


накрыть кастрюлю крыш- 
1 ст. л. масла, 1/2 ст. воды или мясного бульона, 
00700 кало- і СИИ и капусту 40 мин., помешивая. Добавить 2 головки поджаренного руб- 1 
О только леного лука, 3 ст. л. томата-пюре, уксус, сахар, соль, лавровый лист, перец и ту-# 
придсзелюдении порции. т шить около 10/мин., а также 1 ст. л. муки, поджаренной на сливочном масле. 1 
РЕ Сет вожу с Собой \ 2001г мясных продуктов (мясо вареное, колбаса, сосиски) нарезать меле 
а РЈКоторой го- ми ломтиками, слегка поджарить с луком, добавить нарезанный соленый огурец, 
довлојсабе и о 98И: {каперсы (оливки), 2-3 ст. л. бульона, прокипятить 3 мин. Половину тушеной капус- 
и И Се ты выложить ровным слоем на смазанную маслом сковороду, на капусту положить 

: Т ть остальной капустой, посыпать сухарями, смазать мас- 
кое не ем — перешла на мор- 1 МЯСО С гарниром, накрыть остал устой, ухарями, 


овке 10—15 мин. Перед подачей на стол солянку украсить ве- 
ковку. Она вкусная и полез- І ЛОМ И запекать в духовке 10 ред под У 
ная» т точками петрушки, маслинами. 


ке бл н н а ә Н 0 


СОЛЯНКА МЯСНАЯ Д 
для Надежды Бабкиной ес 


І 
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«И дым Отечества нам сладок...» 


Известный писатель Эдуард Тополь немало колесит по миру. Что неудивительно, ведь его кни- 


ги изданы на 18 языках! Разумеется, писателя всюду радушно встречают, угощая изысканны- 
ми национальными блюдами. Однако в Хельсинки 


ОКРОШКА — 
№9 (69) + сентябрь, 9006 


ч 
1 
і 
1 
1 
1 


в русском ресторане «Александр 
В Невский». Известно, что когда-то 
Ч Финляндия принадлежала царской 
семье, итам, в казармах; располага- 
лись отборные гусарские полки. Пи- 
В тались гусары отменно. В чем и 
| убедился Эдуард Тополь, которому 
| было подано меню царской свадь- 
бы, оформленное самим Васнецо- 
а ВЫМ. А вот во время пребывания в 
а Вене писателю был подан «луч- 
ший в мире» ежевичный ликер. 


ИСПАНСКИЙ ОМЛЕТ 
для Филиппа Киркорова 
Исти 


ть картофель, порезать на толстые 


елко порезать луковицу, Нагреть масло в 
обавить ка 


(огне 30 м 


ви ни а ын шш вы ва зр 


ешивая, пока карто- 
'Отдельно взбить яйца, 


Тополь пришел в восторг, побывав именно 


О аа 


Г ЕЖЕВИЧНЫЙ ЛИКЕР і 
1 для Эдуарда Тополя! 
І 1 


' Спелую, вымытую и высушенную ежевику за- з 
г сыпать в бутыль, залить водкой, выдержать в теп- 1 
глом местеіили на солнце 1, 5 месяца, процедить из 
І смешать с сахарным сиропом, приготовленным из т 
1 воды и сахара. Отстоять, профильтровать, разлить 1 
! по бутылкам, закупорить. 1 


2 кгежевики, 1 л водки, 1 кг сахара, 0, 7л воды. 


еее 


в Для полета души и тела каждый лишний 
“ килограмм может стать роковым. Фи- 


липп Киркоров, если возникает необхо- 
димость сбросить избыточный вес, уст- 
раивает себе разгрузочные дни — еств 
основном яйца и низкокалорийные про- 
дукты. И отказывает себе в употребле- 
нии любимой кока-колы и своего ко- 
ронного блюда — жареной картошки с 
сыром. Вообще, чтобы оставаться в 
хорошей форме, Филне съедает все- 
го того, что есть у него на столе, а 


же артист никогда не ест пе 
| концертом и старается не пере 
сывать после семи вечера. 1. 

А 150 


пробует всего понемножку. К тому 


| 


Куры-рекордистки 


Германия заявила о гигантском яйце – ре- 
кордсмене, после того как немецкая курица 
песа яйцо весом 170 г. Рекордное яйцо име- 
я К почти 9 см, а обхват у него более 
ТА МЕ и Атманн с птицеводческой фер- 
Ми жней Саксонии, где снеслось яйцо, 

потрясен его размером. Работники фер- 

мы не смогли выяснить, которая из 35000 ку- 
ры снесла огромное яйцо, потому что яйца со- 
рает каждый день специальная машина. Но 


Атманн сказал, что скорее всего яйцо снесла 

м несушка около 27 недель отроду. 

в ри и занять свое рна Ки Е Е ЕАР 
и ов Гиннеса. 

и снесенное весной 2004 года, весившее 160 г. 

и ения в следующий выпуск Книги рекордов Гинне- 

ся оспорить их результат, так как наш на 9 г тяжелее», 


— сказал Атманн. 


Ч а 
е студа, а ола курица из кубинского города Лас- 
нас. весом г. Однако это яй 
р Ц цо оказалось с начин- 
ой из... еще одного яйца. «Два в одном» будут включены в Книгу рекор- 


дов Гиннеса. 


До сих пор мировой рекор, 
д принадлежал коста-риканской курице, ко- 
торая в октябре прошлого года снесла яйцо весом 110 г. Уа 
Между тем яйца, весящие 75 т, уже считаются крупными: 


Из любви к яйцам 


всмятку 22-летний студент Уни- 
верситета Брунела Бен Харрис из 
Дублина разработал устройство, 
которое облегчит ему утреннюю тра- 
пезу и поднимет настроение. Суть 
ноу-хау в том, чтобы поддерживать 
постоянную температуру воды на 
протяжении 8,5 минут, при этом во- 
да не достигает температуры кипе: 
ния. Это позволяет белку. яйца за- 
густеть, а желтку остаться жидким, 
независимо от размера яйца. Юный 
изобретатель = большой любитель 
гренок с яйцом. И если ему не уда- 
валось уловить момент, Когда яич- 
ный желток приобретал во время 


варки нужную густоту, день Б 
шел наперекосяк: И Харрис не оди" 
нок в своей любви к желткам опре- 


деленной консистенции. 


сь целая группа МАЕ 
думать яйца, 


‚.. сами показывают время 


Новые яйца помечены логотипа- 
ми, нарисованными особыми тер- 
мохромными невидимыми чернила- 
ми, которые темнеют, когда яйцо 
нагревается до определенной тем- 
пературы. Чернила проявляются че- 
рез 3 минуты, если варится яйцо 
всмятку, через 4 минуты для варки 
«в мешочек» и через 7 минут для яй= 


Могут приобрести 


помеченные яйца на 


собственный вкус 
писями 08 (всмятку 
нее) или һага (вкрутую): 


на здоровье 


Для многих людей отвыкнуть от 
пагубной привычки к табаку = боль- 
шая проблема. Ее можно решить с 
ПОМОЩЬЮ чесночных сигарет. 
Привычка остается, но наполняется 
новым, совершенно здоровым со= 
держанием. Для изготовления чес- 
ночных сигарет очищенный чеснок 
мелко режут и вы- 
сушивают. За- 
тем его сме- 
шивают с су- 
ХИМИ ЛИСТЬЯ- 
ми мать-и= 
мачехи. Та- 
кая комбина- 
ция особенно 
полезна при 
астме. А чтобы из- 
бавиться от сухого кашля, рекомен- 
дуется смешивать чеснок с сухим 
листом перечной мяты и розмарина. 
И... курите себе на здоровье. 
Андрей КОСТИН, Украина 


'Этот проект был инициирован ор- 
ганизацией Шоп @цаМу Едд$, занима- 
ющейся контролем качества, в ответ 
на вопросы тысяч людей о том, как 
правильно варить яйца. 

Логотипы на яйцах — это новейшее 
применение теплочувствительной 
технологии, которая имеет все шансы 
реформировать будущий кухонный 
пейзаж. 

Вскоре домашних хозяек пораду- 
ют кухонные перчатки, которые не 
только снабжены встроенными тер- 
мосенсорами, но И «разговаривают», 


одаривая владельца такими 


ми, как «блюдо нужно проверить чет = 
"7 


рез 40. минут»: 
А компания 


именты с термохромными а- 
б ертках шоколада 8 попытке 


тип нан! 


ле помещения 
аждается, И 


Висит груша? 
Нужно кушать! 


О груще человечество знало более 2 тыс. лет 
назад. В те далекие времена плоды груши не 
отличались особой мягкостью. Нежную, таю- 
щую во рту мякоть груша приобрела только к 
концу Х\/И века благодаря усилиям бельгийс- 
ких и французских селекционеров. Площадь 
грушевых садов в мире занимает второе мес- 
то после яблоневых. 


В свежем виде эти плоды регулируют пищеварение, 
способствуют снижению уровня холестерина в крови, 
делая их незаменимыми при атеросклерозе. 

В народной медицине отвар из сушеных груш назна- 
чают при простудных заболеваниях, лихорадке. Ока- 
зывают груши, причем именно дикие, закрепляющее 
действие на кишечник в виду наличия в них дубильных 
веществ. Овсяной отвар с сушеными грушами или гру- 
шевый кисель рекомендуют давать детям при поносах и 
других заболеваниях органов пищеварения. Отвар из 
сушеных груш прекрасно утоляет жажду, обладает обез- 
болевающим, антисептическим действием. Сок и от- 
вары из плодов груши эффективны при мочекаменной 
болезни. Густой отвар плодов используют для примочек 
от головной боли. Варенье и печеные плоды применяют 
при сильном кашле. Врачи древности считали, что груши 
полезны людям с желчной, раздражительной натурой. 

Интересно, что незрелые груши практически не те- 
ряют полезных веществ при заморозке, 

Одна средняя груша содержит 10% дневной нормы 
потребления витамина С. Мякоть и кожура - 4 г, или 
16%, от рекомендованной диетологами нормы ценной 
клетчатки, которая способствует нормализации уровня 
сахара в крови, улучшает пищеварение. 

ВНИМАНИЕ: категорически не рекомендуется при- 
'Нимать грушу натощак! Старая восточная пословица 


гласит: «Утром яблоко — сердцу роза! Утром груша — 
сердцу яд!». 


ГРУШЕВЫЙ ПИРОГ 


— Смазать жиром разъемную форму. Взбить веничком 
Мягкое масло, сахар, ваниль и соль до их полного раст- 
ворения, Вбить яйца. Смешать муку‘и разрыхлитель. 
 Попеременно с молоком перемешать с массой. Выло- 
Жить тесто в форму и разровнять. Г! Руши очистить и раз- 
Б пополам. Выложить поверх теста и выпекать 
„при 180°. Готовый пирог остудить, вынуть из 
засыпать в сковороду сахар, поставить на 
авленный сахар перемешать с орехами. Ук- 
посыпать сахарной пудрой, 


ИЯ масла, 125 
: 1а, щепотка соли, 3'яй 
разр ИХЛИТӨЛЯ, 2-3 ст. л, ад 


ахара, 75 г пол 
арной пудры, инок ядер 


Г сахарного 


= АДЫ 


ОКРОШКЯ 


№9 (69) = сентябрь, 00050 — 


ГРУШИ С КРЕМОМ 
Налить в'ши- Р =: „ШЕ 


рокую кастрю- 
ЛЮ вино, поло- 


жить мед, па- < Е, 
лочку корицы, хх Н 
гвоздику, нак- и 


рыть и варить 
на среднем огне 
5 мин. Груши 
очистить, разрезать вдоль 4 части и удалить сердцеви- 
ну. Положить фрукты в винный отвар и варить на сла- 
бом огне 5 мин., помешивая. Перемешать творог и йо- 
гурт. Вынуть из отвара груши. Уваривать жидкость в те- 
чение 10 мин. до консистенции сиропа. Удалить корицу 
и гвоздику. Разложить груши по тарелкам и полить си- 
ропом. Положить на каждую порцию творожный крем и 
посыпать фисташками. 


250 мл красного вина, 2 ст. л. меда, 1 палочка ко- 
рицы, 4 гвоздики, 4 груши, 125 г жирного творога, 


100 г сливочного йогурта, 2 ч. л. рубленых фиста- 
шек. 


ВАРЕНЬЕ ИЗ ГРУШ 


Крепкие, неперезрелые груши очистить от кожицы, 
удалить сердцевину и нарезать на продолговатые доль- 
ки, бросить их в кипящую воду и варить 5—10 мин. Гру- 
ши достать, остудить. Отвар уварить до нужного коли- 
чества воды, добавить сахар и сварить сироп. Бросить 
груши в кипящий сироп и варить до готовности. В конце 


варки добавить ваниль или гвоздику. Разлить в банки в 
горячем виде. 


1 кггруш в чистом весе, 1 -литровая банка сахара, 
1,5 ст. отвара, 4-5 шт. гвоздики. 


МАРИНОВАННЫЕ ГРУШИ 


Крепкие, мелкие и немного недозрелые груши по- 
мыть, уложить в сухие, чистые банки. 

Залить кипящим маринадом и стерилизовать при 
температуре 85-90°. Банки по 0,5 л — 15 мин., банки по 
1 л- 20 мин. 


Маринад: вскипятить воду с сахаром и пряностями, 


добавить уксус и снова ВСКИПЯТиТЬ. 


1 лводы, 100—200 г саха 
ГВОЗДИКИ, '/4 Ч. л. душистог 
уксуса. 


ра, 2 ч. л. корицы, 1/2 ч.д. 
о перца, 7/; ст. л, 9%-ного 
ГРУШИ В ТЕСТЕ 


Груши аккуратн 
© очистить 
кожуры. Тест. од 


алликами сахара Вы- 
пекать 10-15 мин, в заранее разом 
Ретой духовке, 


готового 
о теста, 2 ст. л. сахарной 


советы МОЛОДОЙ хозяйке 


Рулет «Я и ТЫ» 


Лучше любых слов убедит вашу вторую половинку в том, что вы не 
какая-нибудь’неумеха и с вами в семейной жизни с голоду не р 
дешь, куриный рулет с секретом. Совсем не сложный рецепт и вре- 
мени много не займет. Но как роскошно блюдо! Как ароматно! А 
вкус!.. Ни один мужчина, который попробовал это кулинарное чудо, 
никогда даже мысли не допустит, что его подруга на кухне... не того. 
Лучше любого приворотного средства, лучше всякого сдерживающе- 
го фактора действует рулет на вкусовые рецепторы сильного пола и, 
стало быть, на чувства, на поведение, на отношения... 


1. Купите курицу, порежьте ее на кус- 
ки; посолите, посыпьте перцем и дру- 
гими, какие нравятся, специями. 


5. Раскатайте тесто тон- 
—_ ким пластом и выложите 
на него порезанный лук, 
посыпав его солью, пер- 
цем и тертым сыром. 


мять. 


ГРЕЧ 


х ; Ре 
2. Уложите подготовленные куски в 
форму для выпечки, предварительно 
слегка смазав ее маслом, и поставьте 
в хорошо разогретую духовку. 


(6) 
ох 9 6. Сверните тесто снача- 

*\ ла конвертом, как на ри- 
‚ {= сунке, затем аккуратно — 
«27$ Е рулетом. 


65" 7. Нарежьте рулет крупными 
кусками. Выньте форму с ку- 
рицей из духовки, переверни- 
777: те кусочки и положите между 

5 ними куски рулета. Смажьте 
рулетики яичным желтком. 
Куриные куски полейте вы- 
* делившимся соком. Продол- 
жайте выпекать еще 15-20 
| мин. Выложите на блюдо ку- 
рицу вместе с рулетом, по- 
\ сыпьте укропом. 


=. 


ИРА 
3. Приготовьте обычное пельменное 
тесто. Насыпьте на стол горкой 1 ст. 
муки, разбейте в центр горки яйцо, по- 
солите. Добавляйте понемногу воду и 
замешивайте, пока тесто не переста- 
нет быть липким и будет легко отста- 


вать от ладоней. 


2 


4. Почистите и мел- 
ко нарежьте 4 го- 
ловки репчатого 
лука. 


САЛАТ «КИЕВСКИЙ» 


Сыр, вареные яйца и отварную курицу порезать ку- 
биками, дольки лимона вместе с кожурой измельчить и 
смешать с майонезом, добавить консервированную ку- 
КУРУЗУ соль, перец, все продукты аккуратно смешать и 
выложить в:салатницу. (Вместо курицы можно взять от- 
варной говяжий язык в той же пропорции.) 


150 г твердого сыра, 2-3 яйца, 200 г куриной груд- 


КИ, 1/2 банки консервированной кукурузы, 2 дольки 
лимона, майонез. 


«СМЕРТЕЛЬНЫЙ НОМЕР» 


Салат укладывается слоями в глубокую большую са- 
латницу. Смазать ее растительным маслом, шляпками 
вниз уложить грибы, чтобы заполнилось все дно салат- 
ницы, затем — порезанный кольцами, замаринованный в 
уксусе пополам с водой и отжатый репчатый лук. По- 
лить этот слой майонезом. Сверху уложить слой варе- 
ной моркови, натертой на крупной терке. Затем — мари- 
нованные огурцы, порезанные тонкими кружочками. 
Слой полить майонезом. Затем — слой отварного рубле- 
ного мяса и снова майонез. Далее — плавленый натер- 
тый сыр и майонез. Теперь — тертый вареный карто- 
фель и майонез. Далее — мелко рубленные отварные 
яйца и майонез. Слои по вкусу солить и перчить (кроме 
сыра и огурцов). Салат убрать на 12 час. в Холодильник. 

Секрет салата: на глазах у домочадцев или гостей 
перевернуть салат на плоское блюдо, большее по диа- 
метру, чем салатница. Получится произведение искус- 
ства: салат шляпками грибов вверх! 


2 плавленых сырка, 2 моркови, 2 маринованных 
огурца, 200 г свинины, 1 банка целых маринованных 
шампиньонов, 2 картофелины, 1 крупная луковица, 
з яйца, майонез, соль, перец, зелень. 


САЛАТ «ЛАГУНА» 


Й Огурцы порезать крупной солом- 
| кой, так же — отваренные кальма- 
ры и сваренные вкрутую яйца, до- 
бавить вареный рис, посолить, по- 
перчить. Положить в салат жаре- 
ные грибы, смешать с майонезом, 
і подавать охлажденным. 

100 г риса, З'яйца, 2 свежих огурца, 1 банка кон- 


сервированных или 200 г вареных кальмаров, 200 г 
жареных шампиньонов. 


КОПЧЕ КУРИЦА 
С ЦВЕТНОЙ КАПУСТОЙ 


Мякоть копченой КУРИЦЫ, вареную картошку, 
ые огурцы, отварную цветную капусту порезать 
ыми кусочками — соломкой или кубиками, пе- 


заправить майонезом. Цветную капуст 
ь замороженную в пакетике и тогда с Ней 
НӨ надо – только разд 


ӨЛИТЬ На соцветия 
ии по вкусу и желанию. 


мари- 


Фантазия безгранична! 


САЛАТИК В СЫРНОЙ ВАЗЕ 


Ваза: твердый сыр натереть на мелкую терку и расп- 
ределить на маленькой сковороде, не оставляя просве- 
тов. Нагреть на медленном огне, пока сыр не расплавит- 
ся. Не перемешивать! Снять с огня, немного остудить, 
аккуратно перевернуть на перевернутую высокую круж- 
Ку или стакан, оставить до полного остывания. Мясо по- 
резать кубиками, огурец и помидор тоже порезать куби- 
ками, лук очень мелко покрошить. 

Соус: ложку майонеза растереть с кусочком сыра 
«дор блю», добавить остальной майонез. Салат запра- 
вить соусом и выложить в сырную вазу, аккуратно вы- 


нув из нее кружку или стакан. Украсить зеленью, доль- 
кой лимона или яблока. 


На одну порцию: 150г отварного мяса трех видов 
— курица, язык, говядина, 1 соленый огурец, 1 све- 
жии помидор, 20 г лука, зелень. 


Для соуса: майонез, 30)г сыра «Дор блю», 100 г 
российского сыра для вазы. 


САЛАТ ИНТИМНЫЙ 


Разноцветные макаро- 
ны-спиральки отварить до 
такого состояния, чтобы 
они были крепенькие, чуть- 
чуть недоваренные... Обя- 
зательно промыть холод- 
НОЙ ВОДОЙ. 

Красный и желтый бол- 
гарский перец нарезать 
очень маленькими куби- 
ками. 

Оливки без косточек на- 
резать мелкими кружочка- 
ми. Твердый Сыр нарезать 
очень мелкими кубиками, 


раздавленный 


посолить, поперчить обиль- 


Но, украсить листикам 
и ба- 
зилика (реган). 


Пропорции по в с 
кус 
желанию, уу Е 


= 


} 


аттар 550 


«ПЕГЕНДА МОРЯ» 


перца, майонез. Крабовые палочки, не размораживая 
кинуть в чашку с кипятком, через 5 мин. достать и раз" 
вернуть. Начинку из печени брать ложкой и заворачи- 
вать в палочки, рулетики закрепить зубочистками, свер- 
ХУ на палочку наколоть дольку лимона в виде паруса, а 
на самую макушку — оливку. Выложить на блюдо, укра- 
сить зеленью или морской капустой. 

22 крабовые палочки, 1 банка печени трески, 


1 небольшой свежий огурец, 2 отварных яйца, соль, 


ерец: майонез, пол-лимона, 22 оливки, 22 зубочи- 


РЫБНЫЕ ЗРАЗЫ 


Обычно рыбные зра- амат < 
ЗЫ готовятся из судака, ” 4 
НО И из обыкновенного аљ р, 
минтая получается очень ха ғ 
сочная и вкусная закуска. ' 

С рыбы снять филе и 
перекрутить в мясорубке, 
добавить соль, специи по 
вкусу, перец и 1 яйцо. 
Все это перемешать в однородную массу. Сделать из 
нее на столе лепешки размером примерно 10 см и вы- 
ложить в середину '/> ч: л. сливочного масла, подготов- 
ленную начинку из яиц и обжаренного лука. Аккуратно 
завернуть колбаской и защипать края, чтобы при об- 
жарке не вытекло масло. В небольшой глубокой тарел- 
ке взбить 1 яйцо, немного подсолив. Обмакнуть подго- 
товленные к обжарке зразы, затем обвалять в паниро- 
вочных сухарях и выложить на хорошо разогретую ско- 
вороду с большим количеством растительного масла — 
не менее 1 см. Обжарить зразы до светло-коричневой 
корочки. Затем выложить на противень и поставить в 
разогретую до 180-200° духовку на 15 мин. 


На 10-12 зраз: 4-5 среднего размера рыбин. 


Начинка: 3 сваренных вкрутую яйца, 1 порезан- 
ная и обжаренная до золотистой корочки луковица, 
соль. 


2ай 


«СЫРОЕЖКА» 


Приготовить сырную массу, намазать ее на соленые 
крекеры или на черный ржаной хлеб, нарезав его фи- 
гурно. 

Можно завернуть сырную массу в листья салата, на- 
подобие голубцов, 

350—400 г сыра натереть на мелкую терку, доба- 
вить 2 ст. л. смешанной зелени (петрушка, укроп, 
кинза, мята, сельдерей), 2-3 зубчика измельченного 
чеснока, 1 порезанный мелкими кубиками помидор, 
1-2 ст.л. майонеза. 


ПИКАНТНЫЕ БУТЕРБРОДЫ 


Нарезать мелко колбасу и сыр, перемешать. 

'Натереть на мелкой терке шоколад и по вкусу под- 
сыпать к колбасе и сыру. Разрезать булку на квадрати- 
ки, смазать маслом. По 1 ч: л. выкладывать массу на 


И холодные и 


горячие 


«РАЗНОЦВЕТЬЕ» 


Болгарский перец очис- 
тить, промыть, высушить 
бумажным полотенцем. 
Сыр растереть со специя- 
ми, чесноком, размягчен- 
ным маслом и майонезом. 
Этой смесью очень плотно 
начинить перцы и положить 
в холодильник на 1 час. 
Достать, аккуратно разре- А 
зать на одинаковые по толщине кольца. Тарелку укра- 
сить зеленью, сверху разложить фаршированные кру- 
жочки перцев. 

Если осталась лишняя начинка, можно скатать шари- 
ки и обвалять в измельченных фисташках или картофель- 
ных чипсах, выложить на блюдо вместе с перчиками. 

4 сладких перца разных цветов, 4 брикета плав- 


леного сыра по 100 г разных сортов, 100 г масла сли- 
вочного, чеснок, соль, перец, 30 г майонеза, зелень. 


РЫБНЫЙ ТОРТ 


Рыбу двух расцветок: белую — треску, красную = гор- 
бушу очистить от внутренностей, посолить, залить во- 
дой так, чтобы она покрывала рыбу на 1-1,5 см иварить 
на слабом огне. Сваренную рыбу вынуть из бульона и 
остудить. Процедить 3,5 ст. бульона, остудить и замо- 
чить в нем желатин. Пока желатин набухает (40 мин ), 
рыбу очистить от костей и мелко порубить. Морковь на- 
тереть на крупной терке, обжарить на растительном 
масле, луковицы мелко порезать и обжарить на расти- 
тельном масле. 

В белую рыбу добавить лук, черный молотый перец 
и майонез, в красную рыбу добавить морковь, красный 
молотый перец и кетчуп. Желатин довести до кипения и 
влить его по 1/2 ст. в «белую» и «красную» массы. Каж- 
дую массу хорошо перемешать и уложить слоями в 
форму. для торта. Делать это надо осторожно, чтобы 
слои не смешивались. Сверху залить оставшимся жела- 
тином и поставить на холод на 10—12 час. Перед пода- 
чей на стол форму окунуть на несколько секунд в горя- 
чую воду, чтобы «торт» хорошо отставал от краев, нак- 
рыть блюдом и перевернуть. 


500 г трески, 500 г горбуши, 40 г желатина, 1-2 
крупных морковки, 2 средних луковицы, черный и 
красный молотый перец, 2-3 ст. п. майонеза, 1 ст. л. 
кетчупа. 


Хочешь, чтобы любили тебя, 
научись любить его! 


= С интересом читаю Эту страничку «Окрошки» и низм получит множество полезных веществ, а вкусо- 
хочу поделиться своими соображениями. Конечно, 


вые качества блюда только улучшатся. 
|. ИДМ небезразлично, как именно ВЫГЛЯДИТ ИХ ае одно. Семейный завтрак, обед или ужин дол- 
і подруга: Каждый хочет, чтобы она была стройной, кра- жен протекать за красиво сервированным столом, в ат- 
51 СИВОЙ, с лучистыми преданными глазами и ласковой мосфере доброжелательности. 
улыбкой. Но куда важнее для наших любимых то, что- 
бы мы заботились о них. Мужчины хотят видеть рядом А теперь несколько моих фирменных рецептов. 
© собой одновременно и добрую маму, и люблщую Же- Очень простых, но оказывающих на мужчин (ау ме- 
ну, и опытную любовницу, и капризную любимую ДОЧКУ. нятрое сыновей и муж) удивительно благотворное 
Но это, конечно, касается женатых мужчин. Для тех же, действие 
Кто пока в поиске, пределом мечтаний, разумеется, яв. 
ляется «королева красоты». Но выберет ли он эту коро- 


леву на сложную роль супруги, не факт. САЛАТ «МУЖСКАЯ СИЛА» 
За 15 лет нашей счастливой семейной жизни я ос- 


воила кухни различных стран и народов, всевозмож- Курицу отварить, отделить мясо. от костей и мелко 
ные диеты, знаю, сколько калорий мужу требуется пе- порезать. Яйца также измельчить, листья салата поре- 
ред дальней командировкой, а сколько и чего надо ску- зать соломкой. Добавить грецкие орехи, сок лимона и 
шать, чтобы плодотворно работать в кабинете по 12 ча- майонез. Сухарики положить в салат перед самой по- 
сов в день. Отлюбви все это, от уважения. А еще отпо- дачей на стол, чтобы они не очень размокли. 


Нимания своего предназначения — быть женщиной. Половина курицы, 3'вареных яйца, 1 пучок зеле- 
Хочу рассказать читателям о том, как именно я го- ного салата, '/> ст. измель ченных грецких орехов, 
товлю блюда, чтобы мой муж был со мной ласков не ‘сок 1/2 лимона, горсть сухарей из черного хлеба, 
ТОЛЬКО в постели, когда этого хочется ему, ав течение 250г майонеза. 
всего дня, недели, месяца, всей нашей жизни. 
Согласитесь, что правильное, сбалансированное “7 
питание; грамотная обработка продуктов, их подбор и САЛАТ ИЗ Г РЕЙПФРУТОВ И говядины 
способы приготовления блюд влияют не только на фи- Нарезать говядину небольшими кубиками, очистить 
зическую форму любого человека, но и на его душев- грейпфруты и разделить на дольки. Положить в глубо- 
ный, эмоциональный настрой. А от этого во многом за- кую миску и добавить нарезанный кружочками лук и 
висит качество самой жизни. 


отцеженную стручковую фасоль, нарезанную на кусоч- 
• Блюда, положительно влияющие на мужскую само- КИ длиной 2-3 см. Приготов 


оценку, лучше всего готовить под крышкой, на слабом численных продуктов, зал 
_ огне, в собственном соку или с добавлением неболь- НУть его. Накрыть крышко 
шого количества воды. Очень хороша растительная на 30 мин. Выложить в гл 
«подушка», то есть на дно посуды надо уложить слой и просушенные салатны 
всевозможных овощей, нарезанных соломкой или лом- охлажденный салат и не 
тиком. На такую «подушку» выложить слой мяса или цем. А 
‚рыбы, а затем снова слой овощей. После этого блюдо 2 боль У] . 
5 ат Я ши Ң 
_ Нужно залить горячей соленой водой и готовить безпе- 400 г стручковой фасоли (консервирован Рута, Е 
ремешивания. мороженой), 1 средняя луковица, 1 небольшой ви- 
Лучше избегать мясных (особенно костных) бульо- “ОК салата. 
Они насыщены вредными веществами, которые ля приправы: 4 ст. д р. 
ни на о : . Л. растительного 
уют развитию различных заболеваний. Луч- 2 ст. л. винного или яблочного уксуса, 1 щепотка са: 
мясо маленькими кусочками и, готовя суп, Хара, соль, перец. 
сте с овощами. 


ль Аа лесс 


400 г вареной говядины, 


раняется при СЮРПРИЗ 


ани, Свежие без косточек чер- га 

жиры. При носливы начинить орехом 
уложить в пиалу и полить 
взбитыми сливками, 


Соотношение Ш 
о 
вкусу, Родуктов по 


не эмульгиру 
го нагревания» п 


возможность приготовить из одних и тех. 


люда различные по виду и вкусу. 


В состав которых входят жиры и яйца, значи- 
вышают калорийность кулинарных изделий, | 


\'рименяя различные соусы и специи, можно придать 
блюду тот или иной вкус и аромат, сохраняя или ослаб- 
ляя природные вкусовые свойства продуктов. Напри- 
мер, соус сухарный и яично-масляный подают к спарже, 
цветной капусте. Соус паровой, мясной, белый —к кури- 
Це. Многие овощи готовят с молочными соусами, кото- 
рые повышают вкус и питательность пищи. 


® Соусы на мясном и рыбном бульонах предназначают- 
ся для мясных и рыбных кулинарных изделий. Однако 


мясные соусы подают также к некоторым рыбным и 
овощным блюдам. 


‚ К соусам относятся также масляные смеси, которые 


применяют при изготовлении некоторых кулинарных 
изделий. 


® В качестве основы для соусов используют обыкно- 
венные или сильно концентрированные ‘бульоны (фю- 
ме), молоко, сметану, сливочное масло, а также расти- 
тельное масло (оливковое, подсолнечное, хлопковое). 


® В состав большинства горячих соусов входит пассе- 
рованная мука, которая придает соусу соответствую- 
щую консистенцию. Основой соусов без муки является 
сливочное или растительное масло. 


® Для придания соусам различного вкуса в них добав- 
ляют томат-пюре, лук, грибы, каперсы, уксус, виноград- 
ное вино. 


• Из ароматических продуктов в соусы добавляют чер- 
ный и душистый перец, свежий и сушеный сладкий 
стручковый перец, лавровый лист, чеснок, петрушку. 
Уксус для соусов лучше использовать винный или 
фруктовый. Кроме него, в качестве приправ могут быть 
использованы лимон, лимонная кислота, рассол соле- 
ных огурцов, помидоров, моченых яблок и другие про- 
дукты; обладающие кислым вкусом, — щавель, кислица, 
ревень, барбарис. Их можно добавлять в соус в виде 
пюре, сока или отвара. 


СУП ИЗ ФАСОЛИ И ГРУШ р 


` Морковь нарезать ломтиками, картофель куби! а- 
ми. Сало нарезать ломтиками и растопить в кастрюле, 
в которой будете готовить, или на сковородке. Доба- 
вить морковь, стручковую фасоль, картофель и ту- 
шить 5-7 мин. Добавить в кастрюлю воды. Варить 
20 мин. Яблоки и груши нарезать кубиками, добавить 
в суп. Варить еще 20 мин. Добавить банку фасоли. Лук 
нашинковать и пожарить в сливочном масле. Доба- 
вить в суп. Посолить, поперчить. При подаче на стол, 
посыпать петрушкой. 

1 банка фасоли (любой, кроме как в томатном со- 
усе), '/› пакета свежезамороженной стручковой фа- 
соли или 200 г свежей, 2 морковки, 4-5 картофелин, 
2 кислых яблока, 250 г сала с прослойками мяса, 2 
твердых груши, 1 луковица, полпучка петрушки, 
соль, перец. 


А соус-то очень даже ничего! 
Даром что ХРЕНОВЫИ... = 


ў 
= Крупный корень хрена нате- «Ў 
реть на крупной терке, сме- ^^ 
шать с 1 ст. сметаны, разме- ру 
шать, заправить по вкусу солью и са- 
харом. 


ш 1 ст. сметаны взбить с 2 яичными желтками. Нате- 
реть 1 ст. хрена, смешать с яично-сметанной мас- 
сой. Поставить на слабый огонь, довести до кипе- 
ния, непрерывно перемешивая массу. Затем поло- 
жить 1/2 ч. л. соли. Снять с огня. 


и Тщательно промыть 1/2 ст. черного изюма без косто- 
чек, обдать кипятком, накрыть и отставить на 
30 мин. Затем влить 1 ст. бульона, добавить 1 непол- 
ную ст. л: сливочного масла и 1/2 ст. натертого хре- 
на. Массу вскипятить, посолить. Облить мясо или по- 
дать соус отдельно. 


СОУС К РЫБЕ 
И РЫБНЫМ КОТЛЕТАМ 


Смешать в равных частях 
майонез и сметану, доба- 
вить тертый на мелкой 
терке соленый огурец и 


чеснок. 


Натереть на терке соленый 
огурец, мелко нарезать 
маринованные грибы и. до- 
бавить 150 г майонеза. 
Смешать. 


ПРИПРАВА ИЗ ОВОЩЕЙ 


4 помидора измельчить, 1 свеклу и 4 яблока нате- 
реть на терке, перемешать, добавить щепотку семян 
укропа или кориандра, соль, поставить на огонь и 
варить 15-20 мин. В конце варки добавить черный 
или красный перец по вкусу и 2 толченых зубчика 
чеснока. Эта приправа хороша к запеченной рыбе и 
мясу. 2 


а кухне. 
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счастье. 


’ атюша, ну с чего ты взяла, что я нравлюсь Олегу? По- 
думаешь, пару раз подвез меня домой после работы! 
‚ Но ты бы видела, какое у него было при этом лицо! 
Как будто сейчас из-за угла выскочит его жена и настучит ему 
по голове!» — Вика ковырялась в тарелке с запеченным анана- 
| сом, которым решила «подсластить» свою горькую судьбу. Ви- 
ка любила готовить и любила угощать. И экспериментировала 
от души. Ее сегодняшняя свинина с ананасом готовилась так: 
ананас она разрезала вдоль, вынула мякоть и порезала. 
Свинину мелко порезала и обжарила на сковороде с солью, 
специями и отваренным рисом. Сыр натерла и смешала с 
мелко порезанным чесноком. В половинки ананаса пооче- 
редно положила слой мяса с рисом, слой мякоти ананаса, 
слой сыра с чесноком, слой зелени, слой майонеза. Хвос- 
тик ананаса обернула фольгой, чтобы не обгорел, под ана- 
нас тоже положила фольгу. За- 
пекала 15 минут, украсила 
маслинами, зеленью и ку- 
сочками ананаса. И принесла такую вкуснотищу на работу. И теперь под эту 
экзотическую обеденную еду во время рабочего перерыва в фирме Вика де- % 
лилась своей девичьей печалью. Ей очень нравился парень, недавно устро- 
ИВШИЙСЯ К НИМ На работу. Иона чувствовала, что тоже нравится ему. Но вел % 
себя Олег так, что ощущения Вики отступали перед его отстраненностью и $ 
нарочитой холодностью. Катя ругала подругу: «Не обращай внимания! Мо- об. 
жет, у него душа горячая, до нее только докопаться надо! Организуй совме- 8 
стный ужин, покажи, какая ты хозяюшка отменная, он и растает. Может, у не- 
го инет никакой жены? А перед твоими неземными блюдами ни один нормаль- 
ный мужик не устоит!» Вика в ответ лишь молча и грустно смотрела в окно, за ко- 
 торым моросил противный дождик... 


А 1 осле работы Олег действительно чуть не шину возле обувного магазина и 
С Ў галопом спешил домой. Девчонки в фирме предложил купить Вике любые 
ет. в тайне завидовали его жене — реальной равятся, она расцвела. 
или вымышленной. Этого не знал никто. Сегодняш- улыбнулась Вика, с бла 
ний день не был исключением. Олег 
•. выбежал из дверей фирмы и 
первое, что увидел, это была 


• Вика, стоящая на одной но- колебался: «Видишь л 
К. Ге возле его маши- 


о В мероприятие...» Увидев, 
вушка держала Ў 
сломанный каб- 

е Лук и пыталась =} 
2% приспособить его -58 
ә обратно к изувечен- 


Ф 


Р 


годарностью глядя на Олега. = Й 


нас в духовке!» Олег как но 
На в это время суток б 


90000 
р и» 


из машины, 
® ной туфле. «Пробле. 288 «Все в порядке! — объявил Олег 
мы? = участливо спро: В аут, сыйдя из машины. — Н 
Сил Олег. Огорченная Вика & А ананасом из духовки!» Вик 


же, такой девушке надо помочь! 


амой погл 
она наготовила. у 
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ВПЕРВЫЕ СУШИМ 6Е3 ПРОБЛЕМІ 
Кому не знакомы духота, грязь, копоть, длительные 
ожидания во время сушки грибов и ягод на зиму? Кто не 
мечтал о легкой, не требующей усилий и внимания, за- 
готовки продуктов впрок? Теперь мы можем исполнить 
Ваше желание! 

Предлагаем Вамлегкую (3,5 кг), компактную (305х300 мм) 
и одновременно вместительную (12 литров) сушилку | 
для любых трав, грибов, ягод, корнеплодов, фруктов, 
пряностей, мяса и рыбы. Процесс сушки, = 
в отличие от обычного способа, идет 4.” 
не только быстрее (от 0.5 Ч), качест- 
веннее (полностью сохраняются вкус `“ 


тот г; и витамины в продукте), но и с допол- › 
Приобретая ко нительным стерилизующим эффектом, Е 
. ТЫ ъги и получа» при невысокой температуре (30-70°С) _ | 
енный би ес вао «без поджаривания» (благодаря чему | 
ысокая эффективность А заготовки могут храниться длитель- | 
О Е ное время), и даже не требует м” - 
"простота в релизи продукции х утомительного переворачивания ^^ ЕТТ, 
" продуктов! 


Сохраним запасы без потерь! Товар соответствует ГОСТам! 


а Чена соплатой при получении 1690 руб. 
В подарок технология копчения 


секреты. 
к Д 
опчения! и книга рецептов! 


ХРАСИЗАЯ ла. | ЧУЛО-СТИРАЛЬНАЯ = 


$ 24] 9) Я и МАШИНКА НА А А А ОНИ $ качественн 


РУЛ =. 97 РЛ 
71 74) 2) с) 70) 12 Я] 200777 > Лидер продаж! (ж) 
мрсен груд это мечта любой женщины, предмет любви и восхищения о Суперминиатюрная ультразвуковая машина, вес всего 200 го а $ 

г |} Может перестирать горы белья в емкостях любого объема. 25 
результате - быстрое е 5 УИ любой температуре воды 3 вх 
возвра 5 (2 Просто положите машинку в таз или ванну, наполненную бельем 9} 
од | и оно будет чистым! тЫ 


000085. 


Вы сможете: Ультразвук образует микропузырьки, которые выбивают грязь из волокон. | 
ичить объем и п ~ 5 |. Й . 
ЭЕ есь И х > Сверхэкономична: потребляет электроэнергии 3 Вт, что в 30 раз меньше, 
приподнять «обвисшую», потерявшую Форму, грудь чем электролампочка, и в 300 раз меньше, чем любая стиральная машина! 
продолжить рост груди, заложенный организмом 2 Обеспечивает высокое качество стирки без кипячения, без отбеливания, 
восстановить грудь после беременности; при пользовании только хозяйственным мылом или недорогим стиральным 
«избавиться от растяжек; . 4 порошком, без механической деформации белья! “ 
“доставить незабываемое сексуальное «8 Э \ р Очищает ткань изнутри волокон, обновляя ее цвет. ия 4 
наслаждение в новой форме. 2; > Любой степени загрязненности, любую габаритную одежду. ОДА 4 
Все, что Вам нужно-применять прибор два раза в день р. одеяло; зимнюю одежду)! 
по 5-15 минут, и Вы увидите результат уже через 15-30 87 | 20тправляясь в поездку, на дачу. или в 
дней!!! Миостимулятор-единственное средствактраки Ч. Ў Не имеет мировых аналогов. 
Ствующее нарушению гормональной регуляции без УУЖ. 
внешних воздействий с помощью собственных, имею- . м и 
щихся у женщины гормонов. С помощью его Вы и у Ў 
получите большую, упругую и красивую грудь, Г | КАЧЕСТВО ПРОДУКЦИИ СООТВЕТСТВУЕТ ) 
независимо от Вашего возраста. Цена с оплатой б» | МИРОВЫМ СТАНДАРТАМ. "%) 
при получении на почте за 1шт.-1499 руб., ЕР { Цена с оплатой при получении на почте - 14 
ри от2 ена 1399 При заказе от 2 шт, - цена 1390 руб, за шт. 


сэ379.01.02.000.П. 


90 руб. 
ИСПОЛЬЗУЕТСЯ 
МЧС РОССИИ! 

| +) Усовершенствованная модель! 
- Г. Я т Обладает повышенной мощностью (2,5 кВт)! 
Российский изобретатель В. Фролов заявляет, что проживет во здравии до 120 гиц оен а ва копоти И вредных. 
лет, а то и более:«За 2 года тренировок на изобретенном мною специальном ангары, склады, бытовки, хозблоки А а И юбые др. 
дрхательном тренажере я добился больших результатов: кожа стала эластичной, В абе о шие 650 28а помещения. Спасая урожай от А а 
исчезла емо организма. поверп ЛОВ Е а садовых дачных домиков и теплиц! Производится в России по ай а 
зис у 8! логии: Совершенно безопасна в эксплуатации! Ко! 
биологический возраст НЕ ! Конструкция печи позволяет 
ухе 65 лет. Но настоящее чудо произошло тогда, когда один равномерно распределить тепло в помещении. Обеспеч 
‚же результата стали достигать мои оне, и Е, а температуру в помещении объемом 50 9 метров при стр наа 

При использовании тренажера улуч! ышается работоспособность туре за пределами отапливаемого помещения! В работе имеет сходство с газо- 
Исчезает седина, начинают расти волосы, пов Е | вой плитой: испуская пламя. голубого цвета, использует топливо доступнее, 
| улучшается жизненный тонус, происходит омоложение организма. выгоднее и безопаснее газа! Топливо: дизельное Н 3 
ә р при ишемической болезни сердца, Посе поверю | керосин, Расход около? лв сутки! Заправка через дч 

при гипертонии, атеросклерозе, астме, сахарном диа 079, язвах ХКТ, 16 часов! Масса 6 кг, габариты З722210 см ТЕЗ 
я | По ай 
° Всего 20 минуг п которая поможет пережить Л 
день в течение 2 месяцев, и Вы не заметите, каку Вас Е зоро еи ОТЕ \ 
ет аа Я | выручит в любой ситуации, при И тепла 
настроение, здоро! ь очувствие: и электроэнергии! Уникальная переносная. «чудо- 
а с оплатой при получении на почте - 995 руб., } печь» за 8 лет кропотлі 
; ош цена 920 руб. за шт. абоолтным ие ОСА С 
Р н П чарно < р Цена 1790 
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СС № РОСС КО.АЯ79.В! 


по телефону: 

к адресу: 610000 
У г.Киров, а/я 30, отдел 24.Проконсульти б н 

8 К РЕДИ, Т а гоирон аиа Потоа рмен 56:30:29, 57.21-23 удованию 


А КОНФИДЕНЦИАЛЬНОСТЬ ДОСТАВКИ ГАРАНТИРОВАНА! 


№ 


7 


ә = Дорогая «Окрошка»! Прими, пожалуйста; 
7 е мои фирменные домашние рецепты! Пусть 


они сделают жизнь всех наших читателей 
ярче и приятнее! : 


Зоя АСТАНОВИЧ, г. Новотроицк, 


воду, растворить в ней сахар и залить ягоды в { 
по 10 л. Бутыли закрыть резиновой перчаткой. Пе; 
ка сначала надуется, постоит в таком виде, потом упа. 
дет. Вот тогда и готово вино. 


На_каждую_бутыль: 4 кг ягод, 2 кг сахара, 6] 
воды. 


Оренбургская обл. 


— С большим удовольствием; Зоя Владимировна! 
юда по вашим рецептам действительно получа- 
ются наивкуснейшие и прямо-таки скоростные! 


«ОКРОШКА» 


Бл 


ЗАКУСКА «СЮРПРИЗ» 


Сушки замочить в молоке на 30 мин., разложить на 
противне. Внутрь каждой сушки положить 1 ст. л: сгор- 
кой мясного фарша с луком, перцем и солью. Поставить 
в’духовку на 15 мин. Вынуть, посыпать тертым сыром и 
запечь еще 10 мин. Готовые «горки» посыпать зеленью. 


Дом вести – 


не рукавом 
трясти! 


ЗАКУСКА «РАФАЭЛЛО» 


Плавленый сырок и варе- 
35 ные яйца натереть на 
{| мелкой терке поочеред- 
но, смешать, добавить из- 
мельченный чеснок, зап- 
равить майонезом. Ска- 
тать из массы шарики, 
внутрь каждого положить 
орешек и обвалять каж- 


” стружке, для чего крабо- 
вые палочки натереть на 
терке. Выложить на блю- 
до и посыпать мелко руб- 
ленной зеленью. 


1 плавленный сырок, 2 яйца, 2 зубчика чеснока, 
4 шт. арахиса, маионез, крабовые палочки. 


ТОРТ «ЯГОДКА» 


Растереть 3 желтка с 1 ст. сахара, добавить осталь- 
компоненты, замесить тесто 


стой корочки. 


‘а майонеза (0, 25 г), 2 ст. сахара, 


100 г сме- 
ного масла, '/› ч, л, 


СОДЫ, 1,5 ст. 


гь сахар и за- 

после этого 

Ь 0,5 л водки, вы. 
ерж, 


0, 5 кг сушек, 0, 7 л молока, 300 г фарша, 200 г 


сыра. 


РЫБА ФАРШИРОВАННАЯ 


Филе горбуши отде- 
лить от костей, разре- 


зать на порционные кус- { 


ки, посыпать приправой 
для рыбы (лучше слимо- 
ном) и дать постоять 3 
часа. Затем в. каждом 


кусочке филе сделать # 


надрез и вложить, как в 
кармашек, пластик сы- 


ра. Взбить 2 яйца, посо- ' 


лить. Обмакнуть в эту 
смесь фаршированные 
кусочки рыбы, уложить 
на противень, запечь’ в 
течение 30 мин. 


мал 


о Е Е 


олем оиа «О 


ПИКАНТНЫЙ 


Олл.» 


САЛАТ С ДЫНЕЙ 


стихи, нашепты: 
мплименты. Луч- 

ее одеяние — 
ская ниспадающая по- 


‘может творить чудеса, ес- 
к блюду добавит улыб- 
ку, ласковое прикоснове- 
„ние и эротический намек. 
| „Это позволит не перегру- 
| жать организм едой, оста- 
вив силы для ночи любви. 
' Осторожнее с запаха- 
(ми! Аромат’ изо рта дол- 
жен быть именно арома- 
том, а не запахом сига- 
рет, алкоголя или даже 
зубной пасты. Мята, 
апельсин, ваниль — луч- 
шие афродизиаки: 

Чтобы кожа волнующе 
благоухала, полезно про- 
| вести день «сыроеда». 
1 кг сырых овощей, трав и 
| кореньев надо. почистить, 
| измельчить, заправить 
| растительным маслом и 
есть это в течение дня по 2- 
‚3 ст. л. В качестве трав хо- 
роши листья малины, смо- 
родины, петрушка, листья 
дуванчика, укроп, ЛИСТЬЯ 
ыти. В этот день следует 
пить 2-3 л ЖИДКОСТИ — КИ- 
яченой воды, слабого чая, 

бы очистить организм и 
ытить кожу и волосы 
трав. 


прошлогодние корешки снижают потенцию. Недаром все тот же напи 
ко с завядшими «яичками», пили средневековые монахи... м 


„для великан 


самым большим препятствием в любви для крупного мужчи ы п. 
м верждению диетологов, является его вес. И виноваты в этом гор- 

оны. Оказывается, у мужчин, страдающих ожирением, =. 
резко понижается уровень тестостерона в крови. А 
именно он обеспечивает успех в любовных уте- 


хах. 


Подругам крупных мужчин приходится порой напря- 
гаться, чтобы побудить к активности в постели своего лю- 
бимого. И, наоборот, женщина, избегающая близости, 
будет кормить партнера как «на убой». В обоих случаях 
мужчина обрастает комплексами, как жировыми склад- 
ками, что может привести к нервным срывам или ходкам 
налево, чтобы самому себе доказать свою состоятель- З 
ность. Нашим читательницам, не желающим ни того, ни 
другого, адресованы наши рекомендации. 

Испытанный способ — на 3 дня посадить любимого на воду: 
Лучше – минеральную, и отказаться от любых других продуктов, 
даже от хлеба. Врачи утверждают, что после такого поста ваш партнер сможет по- 
казать чудеса сексуальной фантазии. 

Если же голодать никак не получается, то кормите любимого понемногу И час- 
то, а пить давайте побольше. Все ту же воду, разумеется. 

Самым лучшим рационом для великанов считается такой. 

Утром (лучше, не вставая с постели) съесть свежее яблоко. Подойдут и апель- 
син, банан, авокадо, грейпфрут, персик. 

На завтрак сварите партнеру немного каши из цельных зерен (можно и на мо- 
локе). Вторым блюдом пусть будет творог или хлеб с вареным яйцом и травяной 
чай. 

В ланч проследите, чтобы ваш любимый перекусил свежими овощами и хле- 
бом. Прекрасно подойдет свежий салат (морковь, салат, перец, помидоры, огурцы 
и обязательно петрушка). Можно позволить ему полакомиться постным мясом или 
цыпленком. А на десерт — томатный сок. 

В промежутке между ланчем и обедом ему можно съесть немного свежих 
фруктов или орехов. 

На обед — большой салат из сырых овощей, постное мясо с кукурузой или ри- 
сом. На второе можно съесть рыбу с печеной картошкой. Через пару часов после 
обеда — свежие фрукты, чай или кофе. 

Вечером допускается только легкая закуска, например, свежие фруктыи молоко: 


ПОМНИТЕ: никакой жирной пищи и промышленных соусов и приправ. Хотя бы 


на время. 
Сексуальный мотор 


Еще в Древней Греции орхидею считали сексуальным цветком. Его 
два корня-клубня действительно похожи на мужские половые ор- 
ганы (орхис по латыни – мужские яички). А опьяняющий запах на- 
поминает любовную истому. Исторический факт — орхидея помога- 
ла древним справляться с половым бессилием. 


Это дивное растение подобно цветочку аленькому растет в самых опасных мес- 
тах, Так, некоторые виды орхидей селятся на отвесных скалах, проникая корнями 
в трещины между камнями. Другие живут под землей и никогда не прорастают, да- 
же их цветки опыляют подземные насекомые. 

Древние греки растирали клубни орхидей и смешивали с козьим молоком, до- 
бавляли в напиток свиные мозги, грибы трюфели и пряности. Судя потому, что ре- 
цепт уцелел вплоть до позднего Средневековья, действовала эта штука безотказ- 


но. Современные ученые полностью подтвердили силу орхидей. Во многие лекар- 
ственные средства от импотенции входят выжимки из их клубней. Ў 


о} 
Однако если свежие клубни организуют страстный сексуальный мараф 


Хороша еда, 


СВИНЫЕ НОЖКИ 
С КИСЛОЙ КАПУСТОЙ И ГОРОХОМ 


Горох замочить на 2 часа, добавить майоран и соль и 
отварить до мягкости. Свиные ножки отварить в неболь- 
шом количестве воды с луком, лавровым листом и яго- 
дами можжевельника в течение 1 часа. Затем добавить 
кислую капусту, свиные ножки положить сверху и варить 
еще полчаса. Горох измельчить в миксере, выложить на 
блюдо вместе с кислой капустой и свиными ножками. 


4 небольшие свиные ножки, 375 г гороха, 1 кг кис- 
лой капусты, 1 луковица, несколько ягод можже- 
вельника, 1 лавровый лист, 1 ч. л. майорана, соль. 


ТЕФТЕЛИ ПО-РУССКИ 


Рис отварить до полуготовности. Прокрутить мясо 
через мясорубку. Смешать мясо, рис, специи. Скатать 
небольшие шарики. Обжарить слегка. В глубоком со- 
тейнике обжарить лук, добавить ложку томатной пасты, 
резаные помидоры без кожицы, продолжать обжари- 
вать. Измельчить чеснок, положить в сотейник, посо- 
лить, добавить специи, 1 ст. воды и протушить. Убавить 
опонь и аккуратно в соус опустить тефтели. Накрыть 
крышкой, тушить 40 мин. 

Замесить тесто без воды только из яиц и муки. Рас- 
катать, дать подсохнуть, свернуть рулетом, нарезать 
лапшу, сварить, как обычные макароны, промыть, ра- 
Зогреть, не дать остыть, полить растопленным маслом. 

В тефтели с соусом добавить сметану или сливки, 
потушить еще 15 мин. 

Выложить в тарелку 2 тефтели, полить соусом. При- 
дать лапше форму «улитки», выложить рядом с тефте- 

‚лями, посыпать петрушкой. 


_ Фарш: 700. г телятины, 
ец тень. 
/с: рафинированное масло, 


200 г риса, яйцо, соль, пе- 


КР ЧЕНИКИ С ЯБЛОКОМ 
и небольшие кусочки, отбить, посо- | 


Развернись рука, 


бульона, 2 
сливок, ВЧ ко 


раззудись плечо! 
когда горячо! 


в духовке до готовности. Вынуть, снять фольгу, засы- 
пать тертым сыром и запечь до расплавления сыра. 


500 г свинины, 2 яблока, масло для жарки, соль, 
перец, '/2 л сливок 10%-ных, 150 г сыра. 


«АФРИКАНСКОЕ ПОЛЕНО» 


Мясо очень тонко порезать и отбить, положить на не- 
го нарезанные полосками фрукты и сыр, завернуть тон- 
кой, длинной колбаской, загибая края, чтоб не вытек сыр 
при обжарке. Панировать в муке и обжарить со всех сто- 
рон. Довести до готовности в нагретой духовке 10 мин. 
Выложить на тарелку, гарнировать рисом и зеленью. 


150 г свинины, 30 г ананаса, 15 г киви, 50 г сыра, 
‚| 
| 
| 


5г муки. 


о лемәла Ома «Окюомилл» 


ТУШЕНЫЕ СВИНЫЕ 


Ребрышки пору- р 
бить на порционные 
кусочки. В’ сковороде 
на большом! огне ра- 
зогреть 1 ст. л. масла — 
топленого или расти- 
тельного, добавить ‘а 
мед, довести до кипе- 
НИЯ И ВЫЛОЖИТЬ В ОДИН 
слой первую порцию 
ребрышек. Обжарить 
по 1 мин. со всех сторон до образования корочки. Тоже 
проделать со второй (а если получится, то ис третьей) 
порцией ребрышек. 

Меда в сковороде после обжаривания практически 
не останется, но выплавится небольшое количество Жи- 
ра, на котором нужно слегка обжарить мелко порезан-. 
ный лук. 

Обжаренные ребрышки вы 
лить бульоном, поставить 


прожаренной н 

я большей 
МОЖНО взбить в бленде 

е, 

С овощным гарниром. но 

> 1кг'мясных свиных ребрышек 1 стл, 
вицы, 1-2 кислых ябл 

Ч. л. соли, 0,5 Ч.Л. а 


‚ сверху закрыть его 


вторым слоем раскатанного теста, оста- 
вить для расстойки на 15 мин., поверх- 
ность наколоть вилкой или ножом, поста- 


вить в разогретую духовку, выпекать до 
готовности. 


Начинка: 500 г филе рыбы (можно 
взять консервы: сайру, горбушу или 
сардинеллу), 2-3 головки репчатого 
лука, 3 картофелины среднего разме- 
ра, перец, соль. 

Для смазывания пирога: 50 г сли- 
вочного масла. 


КАЛЬМАРЫ ФАРШИРОВАННЫЕ 


почистить тушки кальма- 
не порвать. Приготовить 
е яйца порезать, сме- 
ыми шампиньона- 
посолить, попер- 
ть внутрь тушек 
), заколоть дере- 
кастрюлю 


Аккуратно 
ров, чтобы их 
начинку: варены 
шать с консервированн 
ми, натертым сыром, 
чить. Начинку вложит 

отн 
(можно не очень пл 
вянной зубочисткой, Удата в 

алить сметанным со В 

к те не более 5-7 МИН., чтобы не 
ары. 
переварить кальм р 

4 тушки кальмаров, 4 яйца, Т банка 

шампиньонов, 100 г твердог р 


ные специи. 
соль, перец, рыбные ©! /› ст. сметаны, 
2 с 


е воды, щепотка соли, рыбные 
специи (по желглию)- 


ОЛАДЬИ ИЗ СЕЛЬДИ 


Малосольное или вымоченное филе 
сельди пропустить через мясорубку 
вместе с сырым репчатым луком и чес- 


{ ноком. Сырой картофель натереть на 


мелкой терке, слегка отжать и развести 
небольшим количеством молока, Сме- 
шать приготовленную сельдь с картофе- 
лем (не солить), прибавить яйцо, все 
смешать и выпекать оладьи на горячей, 
обильно политой жиром сковороде. По- 
дать оладьи со сметаной, 

1 сельдь, 1 кг картофеля, 1-2 яйца, 
100-150 г жира, 100 г репчатого лука, 
чеснок, молоко. 


ЗАПЕКАНКА ИЗ КАЛЬМАРОВ 


ВР А 


Отварить кальмары 3-5 мин. В сково- 
роде обжарить лук. Отварить рис в под- 
соленной воде. Все смешать в этой же 
сковороде с луком, засыпать тертым сы- 
ром, запекать 10 мин., пока сыр не расп- 
лавится. 

400 г кальмаров, 2 средних головки 
репчатый лук, '/2 ст. риса, 100 г твердо- 
го сыра. 


ТРЕСКА «ПО-ПОЛЬСКИ» 


Порезать филе трески 
поперек волокон, белый 
репчатый лук нашинко- 
вать толстыми кольца- 
ми, морковь натереть 
на крупной терке. Пос- 
тавить на огонь антипри- аа. 
гарную кастрюлю, в нее 
влить 1/2 ст. растительного 
масла, 1/з нарезанного лука всего и 1/з 
натертой моркови. На эту подушку уло- 
жить рыбу. Посолить, посыпать горошка- 
ми душистого перца. Поверх уложить 
еще один слой моркови, лука и рыбы, за- 
тем третий слой овощей и рыбы. Верх 
покрыть только морковью и толстыми 
кружками лимона, Закрыть крышкой, 
сделать средний огонь и тушить, не по- 
мешивая, 20-25 мин. Подавать с отвар- 
ным длинным рисом, поливая его полу- 
чившимся морковно-луково-лимонным 
соусом: 

500/г филе трески, 6 головок белого 


репчатого лука, 6 морковок, 1 лимон, 
растительное масло. 


& 


аф 


лее простые 
ные способы из 
от личинок в рыбе: 
сол воды, подкисл. 
ее лимонным 
кислым вином, винным. 
У) 
уксусом. Эти приемы 
улучшают вкус рыбы и од- 
новременно убивают бак- 
терии и паразитов – рыбе. 
достаточно полежать в та- 
ком растворе 10 мин. до. 
тепловой обработки. 
Температура тепловой. 
обработки рыбы должна. 
быть невысокой, поэтому, 
кипятить (варить) рыб 
надо не под крышкой и. 


жарить, не до конца ее. 
прикрывая. 2.8 
К рыбе вполне приме- 
нимы кляры и тестовые, 
покрытия. Пресноводная, 
рыба превосходно по; 
дит для запекания цели 
в! ә 


зоа 


ком, в чешуе, без 


блюдаїиз птицы 


и 
ОРОЛЕВСКИЙ САЛАТ 


Куриное филе опустить в ки 
ду, чтобы вокруг него образова. 
И благодаря ей весь соки вкус 
решел в бульон. Варить 1,2-1 ‚4 
в бульоне. Мелко на 
ломтиками. 


Разогреть на сковороде 2 ст. л. оливкового масла, 
быстро обжарить лук до золотистого цвета. К луку до- 
бавить шампиньоны и жарить, помешивая, пока грибы 
не дадут сок. Сразу снять с плиты и поставить охлаж- 
даться. Натереть сыр. Холодное куриное филе наре- 
зать на кубики примерно 3х8 см. Приготовить соус: в 
мисочке смешать майонез с 2—4 ст. л. куриного бульо- 
на. Благодаря бульону салат станет еще более соч- 
ным. Куриное филе, обжаренные с луком грибы (сок от 
грибов, полученный при жарке, тоже добавить в са- 
лат), тертый сыр и соус тщательно перемешать. Посо- 


лить по вкусу. Перед подачей на стол посыпать салат 
сухариками. 


350 г сырого куриного филе, 200 г голландского 
сыра, 250 г. сырых шампиньонов, 1 маленькая луко- 
вица, 200-250 г майонеза, пакет сухариков или из- 


мельченные домашние сухари, 2`ст. л. оливковое 
масло, соль. 


пящую подсоленную, во- 
лась белковая оболочка 
остался в мясе, а не пе- 
часа. Оставить остывать 
резать лук, шампиньоны нарезать 


САЛАТ «МИЛАН» 


2-3 отварных груд- 
ки цыпленка мелко 
порезать, добавить 
1 ‘банку резаных 
консервирован- 
ных шампиньонов, 
1 банку консерви- 
рованных анана- 
сов, порезать 2 по- 
мидора, натереть на 
крупную терку 200 г 
твердого сыра, запра- 
вить майонезом. 


. САЛАТ КУРИНЫЙ 


_ Лук нарезать полукольцами и пассеровать на расти- 
ом масле до золотистого цвета. Курицу отварить и 


› порезать на 
на небольшие тон- 
елать две дырочки в банке с 
{ ть банку, Выложить анана- 
ть карри, добавить немно- 


ктор, 
попала несушка то н 
ити ДУ настоящий 
Леж! Вот, чт ачит тототтал! Не 
т ужик Потоптал хак 


(© Увегает курица от петуха и думает: 

— А не слишком ли Быстро я вегу? 
Поворачивается к петуху и говорит: 
@ — Если не дотонишь, то я за сараем! 


САЛАТ ИЗ КУРИЦЫ И ГРИБОВ 


Филе курицы порезать куби- 
ками 1х1 см, грибы порезать ку- « 
биками 1х1 см, картофель поре- 
зать кубиками 1х1 см, 2 яйца по- $ 
тереть на мелкой терке, поре- 
зать зелень, добавить майонез, № 
посолить, посыпать по вкусу № 
черным молотым перцем. 


300 г филе курицы, 300 г 
грибов, 100 г отварного карто- 
феля, 250 г консервированной 
сладкой кукурузы, 2 яйца, 
250 г майонеза, зелень (лук, 


Укроп), соль по вкусу, черный 
молотый перец. 


САЛАТ «ЧЕРЕПАШКА» 


Выкладывать слоями, промазывать жидким майоне- 
зом в следующей последовательности: 

1. Курица, порезанная кубиками; 

2. Грибы отварные и обжаренные с луком; 

3. Яйцо вареное, тертое на терке; 

4. Майонез; 

5. Отварная и порезанная кубиками морковь; 

6. Сыр на крупной терке; 

7. Яблоко, порезанные мелкими кубиками. 

Украсить истолченными орехами и зеленью. 


ЯБЛОЧНЫЙ ПИРОГ 
3 ца, ГА ст. ра 


Смешать и исп 
Печь п 
В центре готового пирога с 


ри температуре 180° 45 МИН. 
влить глазурь. 


таканом сдела 


: 120 гс 
"аст. молока. Гла. ливочн 


ОГО масла, 1 ст. сахара 
3 мин. 02: 


зурь варить на небольшом огне 2- 


КУРИНЫЙ ПИРОГ З 
Взбить 5 яи 


ЧИТАТЕЛЬ – ЧИТАТЕЛЮ 


_ Хочу предложить хозяюшкам очень быстрый, не- 
дорогой и надежный рецепт теста для пирогов. Он не 
раз выручал меня в случае прихода нежданных гостей 
или в дни финансового кризиса. А теперь им руковод- 
ствуются все мои соседи. 

Слегка нагреть молоко, развести им дрожжи, доба- 
вив 1 ч.л. сахара. Всыпать муку и замесить тесто. Пос- 
тавить его в холодильник на 30 мин., вынуть, выдер- 
жать на столе еще 30 мин. Слепить пирожки с любой 
начинкой и жарить в масле. 3 

Я всегда после приготовления любых изделий из 
теста, накрываю их смоченным в холодной воде поло- 
тенцем на 15-20 мин. 

0,5 л молока, 2 яйца, 0,5 ст. растительного мас- 
ла, 1 пачка сухих дрожжей, сахар и соль в зависи- 
мости от начинки. Муки столько, чтобы получилось 
не очень густое тесто. 


Екатерина Володина, г. Раменское, 
Московская обл. 


е) 
ЛЕНИВЫЙ ПУДИНГ }\ 


= Кефир, яйцо, творог, муку и сахар 
№ тщательно перемешать. Вылить 
на горячую сковороду и помеши- 
вать около 15-20 мин:, пока тесто 
не загустеет. В горячую массу до- 
бавить сгущенное молоко, изюм, 
орехи, какао и выложить в фор- 
му. Замораживать в ХОЛОДИЛЬНИ- 
ке 1-2 часа. При подаче на стол 
украсить сахарной пудрой или 


кремом. 
1 ст. муки, 150 г нежирного 

/, банки сгущенного молока, 
И немного какао. 


ПИРОЖКИ-СКОРОСПЕЛКИ 


1 пачку творога (200 г) смешать с 2 яйцами, доба- 
вить щепотку соли и гашеную в 1 ст. ля сметаны соду. 
Всыпать 2 ст. л. с горкой муки. Замесить тесто и остаз 
вить доходить на 30 мин: За это время приготовить лют 
бую сладкую, фруктовую начинку: Тесто накладывать 
ложкой в муку, немного разминать его и класть начин 
ку. Лепить и выпекать. 


| Годан Оул «Олероимелл» 


БЫСТРОЕ ДРОЖЖЕВОЕ 
СЛОЕНОЕ ТЕСТО 


Изделия, выпеченные по этому рецепту, получаются 
более рассыпчатыми, чем из обычного дрожжевого тес- 
та, и долго не черствеют. Они пористые, воздушные пу- 
зырьки выглядят как вытянутые в ширину отверстия, 
разделяя тесто на слои. Для правильного вызревания 
этого замечательного теста необходимо выполнение 
основного условия — после замеса оставить его подхо- 
дить в холодном месте. Ичем дольше будет время рас- 
стойки, тем вкуснее и слоистее выйдут изделия. Мини- 
мальное время расстойки 1,5 часа, оптимальное = 12 
часов. Если тесто поставить расстаиваться в теплое 
место, тов итоге получится обычное сдобное дрожже- 
вое тесто. Итак: 

В '/з ст. теплой воды развести дрожжи и всыпать 
1 ч. л. сахара. Муку просеять, смешать с солью и ос- 
тавшимся сахаром и порубить с маслом или маргари- 
ном. Муку с маслом можно перетереть руками, не до- 
пуская сильного размягчения масла. В дрожжевую во- 
ду вбить яйцо и хорошо разболтать вилкой. Добавить 
теплого молока столько, чтобы получился 1 ст. жид- 
кости. Влить ее в мучную массу и замесить гладкое 
тесто. При необходимости добавить 1-2 ст.л. воды или 
немного муки. Тесто прикрыть полиэтиленовой плен- 
кой и поставить в холодильник, Сформировать изде- 
лия, смазать яйцом и выпекать при температуре 
200° С. Для смазывания желток можно размешать с 
0,5-1,5 Ч. л. воды: р 


3 ст, муки, 200 г сливочного масла или марга-_ 
рина, 7 п сухих (или 23 г мокрых) дрожжей, 1 ч. л.. 


СОЛИ, 1 ст. жидкости (молоко, вода, 1 яйцо), 3 
(сахара. 7 | мг 


- с СЕ за 


“0 ‚ ЗЫ Бања А ЛАМ 


ла 


У у —__ ЧИгатель-читателю 


— Подскажите, 
жалуйста, ре 
ленивых голу 


Паста пасте рознь! 


— В моей семье все любят итальянскую 
пасту. Недавно у нас гостили друзья, ко- 
торые сейчас живут в Италии и научили 


1! 


ми ЛИСТЬЯМИ та 
много хлопот, аі 
блюдо очень вкус || 


меня новому рецепту. Паста получается ное и полезное, Г | ® 
== изумительная! Надеюсь, и читателям Мария НИКУЛУШКИНА, Ц н 
| «Окрошки» она придется по вкусу. - Тверь Ч 
П 
Спагетти отварить, откинуть на дурш- 
лаг, дать стечь воде, не промывать. В глу- З 
боком сотейнике поджарить в масле лук, 


р 


’ добавить измельченный чеснок. Предва- ленной воде. Ка Ус 
рительно порезать перец кубиками, поми- очень мелко пореза` к 
= доры очистить от кожицы и тоже порезать биками размером 1х1 с 
кубиками, добавить овощи к луку, обжари- залить кипятком и ост 
> к я ча вать 5 мин. Тунец измельчить, положить в вить на 2-3 мин Ка 
сотейник к овощам, тушить еще 2 мин. Добавить специи, соль, перец по вкусу, голое станет лластичнее, из 
вино, накрыть крышкой и, уменьшив нагрев, продолжать тушить 7-8 мин. Отваре уйдет горечь (что осо 
ные спагетти смешать с готовым соусом, хорошо прогреть, выложить в тарелку, гус- но актуально для капусты 
то посыпать сыром (лучше пармезаном), украсить листочками петрушки. зимних сортов). В бол 
500 г спагетти, 1 красный сладкий перец, 2 помидора, 1 маленькая луковица, шую миску сложить 
1 банка консервированного тунца в масле, 1 зубок чеснока, соль, перец, любые капусту и фарш, посо, 
специи на кончике ножа, 200 г сыра, 50 мл сухого белого вина, 4 веточки пет- и поперчить. Хорошо 
Рики. Марина УЛИЦКАЯ, г. Москва  месить, чтобы проду у 
распределились равӣ 
мерно. Из получившей: 
массы сформировај 
большие котлеты. (я 


А я делаю так 
Е У делаютак о 


ПАСТА «БАЛАНЬЕЗЕ» 


Е 
Обхлопать их со в з 
Большую луковицу порезать мелкими кубиками об- сторон, чтобы они не раз- _ З 
жарить до прозрачности, затем добавить фарш — говя- валились при жарке. Кот 2 
динуи свинину в равном количестве и обжарить вмес- леты обвалять в панир р. 
те с луком до серого цвета. Затем добавить томатную вочных сухарях и об; ; 7 
пасту, соль и перец по вкусу. Отварить спагетти из * рить на большом ог І 
твердых сортов пшеницы и примерно 1/3 приготовлен- (они не должны по Д > 
ной пасты аккуратно вмешать в спагетти. Затем всю эту ностью прожариться 3ў н 
массу выложить на большие плоские тарелки и в середину я только «схватиться» Ё \ 
поместить оставшуюся пасту. Сверху посыпать тертым твер- сверху и образовать рў г 
дым сыром (лучше пармезаном). Пропорции произвольные. мяную корочку). Котл Ц 
Маргарита ВАСИЛЬЕВА, г. Кемерово ВЫЛОЖИТЬ в один ряд 
м смазанный глубокий пр с 
. не; рса САВИНА 
р БЛИНЧИКИ «СЕМЕЙНЫЕ» 


тивень. Сметану 
шать с томатным 
всыпать '/> ч. л со 


-  ЧИВШИМС И 
цепт, Муж идети бАли в я соусом оби 


НО полить котлеты. По 


Пожарить блин тавить 


ЧИКИ любым и 
вам способом и завернуть в ни овестным 
щую начинку, следую- 


По 100'гте 


ртого твердого сыра з. 
300 Ваз 


ате ТОЙ 
резанной Е 
чины, 30 г растопленного н УВИной вет. 
ного масла п ремешат Не сливоч_ 


Лариса ЖАРИКОВА Г. а | 


СТРО _ Е В 


ПЕПЕ 


ШКИ КУРИНЫЕ 


- Поставить в 
на горячей холодильник на 2-3 
пешками. Подавать горячим овороде маленькими ле- 


1 кгкури 
ного филе я 
крахмала, соль, перец 125 у За, З яйца, 3 ст.л. 


РИСОВЫЕ КРОКЕТЫ С ГРИБАМИ. 


сте 


Хорошо разваренный рис 
смешать с солью, перцем и 
куриным яйцом. Сделать 
лепешки, в середину каж- 
дой положить начинку из 
грибов с сыром, слепить 
‚ крокеты (типа зраз), обмак- 
нуть в муку, потом во взби- 
‚ тоес солью яйцо, затем об- 
валять в сухарях. Жарить 
во фритюре в раститель- 
ном масле до румяной ко- 
М0 рочки: 
| 200 г риса, 100г обжаренных любых грибов, 2 яй- 
ца, панировочные сухари, мука, масло. 


СЕЛЕДОЧНАЯ ИКРА 


Филе сельди измельчить в комбайне вместе с плав- 
леным! сыром и твердым сливочным! маслом. Переме- 
шать, поставить в холодильник до застывания. Выло- 
жить на селедочницу в форме рыбки:и украсить петруш- 
кой, зеленым горошком и узором из сливочного масла. 
] Можно подавать в тарталетках (корзиночках из пресно- 
} го теста) или фаршировать икрой половинки огурцов, 

помидоров и сваренных яиц. 
| 400 г сельди, 100г сыра плавленого, 100 г масла 
сливочного, 50 г зеленого горошка, зелень. 


ЖАРЕНЫЕ МОЛОКИ 


рыбные молоки окунуть в 
кляр и пожарить на рас- 
тительном масле. ў 
Кляр на 1 молоку: 1 яй- 
цо, 1 ст. л. муки. 


«КОРАБЛИКИ» 


зать на половинки 


наре 
ежих огурца нар к на 3 части. Уда- 


ловинку — попере 
одсоленной воде. 
Нопиралекаоаае оме) на- 
‹олбасы или рыбы о и. 

КУСОЧКИ Ко г сыра натереть НТ консервиро- 
резать соломко ЕЙ Добавить 2 ст. т р 
в сваренные макар п, рубленой зеле л. 
‚нной кукурузы, 2 ВА ИЕ полнить мака- 


огурцах наг 
ем ами. Жарить на сковороде. 


3-4 крупных св 
вдоль и каждую по 


ить зерна. З 
Й ооа 400г макаро 


тех 


ЗЕЛЕНОЕ МАСЛО 


Это размятое сливочное 
масло, перемешанное с 
мелко нарезанной зеленью. 
Если положить его на хлеб и 
подать к рыбе, получится и 
вкусно, и быстро. 


въ. 


ТОРТ ИЗ СУХОГО КИСЕЛЯ 


1 пачку сухого киселя растереть с 3 яйцами, добавить 
4 ст. л. муки без горки, 1 ч. л. соды без горки, размешать 
и оставить постоять 10—15 мин. Затем влить в форму и 
выпекать 20—30 мин. до готовности при 180°. Когда торт 
остынет, разрезать его вдоль и смазать внутри и снару- 
жи сметаной. 


«ПИЗАНСКАЯ БАШНЯ» 


Кусочек мяса отбить, замариновать в соли и перце, 
отложить. Поджарить на сковороде 2 кружочка баклажа- 
на и 2 кружка помидора, отложить. В этой же сковороде 
поджарить с двух сторон мясо до готовности. 

Приготовить соус: измельчить чеснок, зелень. В 
майонез добавить, соль, красный перец, зелень, чеснок 
по вкусу. Поджарить кусочек хлеба на сковороде. На не- 
го выложить слоями, промазывая соусом каждый` слой, 
баклажан, помидор, пласт сыра, мясо, помидор, бакла- 
жан, сыр. Поставить в духовку на 5 мин. до расплавле- 
ния сыра. 

На одну порцию: 20 г помидора, 20 г сыра, 1 кусок 
хлеба, 100 г свинины, 15`г баклажан. 

Для соуса: майонез, чеснок, красный перец, соль, 
зелень. 


ЛЕНИВЫЕ ВАРЕНИКИ 


однородной 
массы. Из этой массы скатать колбаски примерно 1,522 
пальца толщиной, оставить полежать 5-7 мин. Вскипя- 
тить в 3-литровой кастрюле воду, после закипания посо- | 
лить. Колбаски порезать на кружочки шириной в палец _ 
и опустить в кипящую воду. Через 10-15 мин. кипени 
вытащить вареники шумовкой, положить сверху кусочек 
масла. Подавать со сметаной. З в 


500 г творога, 2 яйца, 3 ст. л: 


муки, 
сметана, 2-3 ст. л. сахара. е М 


страсти 


Продолжение. Начало на стр.10 


Ж" от, это буженина запеченная, это паштет из 


<< фасоли...», – Вика выставляла на стол одно 
блюдо за другим, а Олег только жмурился от 
удовольствия и потирал в предвкушении ужина руки... 
Но Вика не только готовила вкусно, она умела поддер- 
жать любую беседу, зажигательно смеялась, давая воз- 
можность гостю расслабить- 
ся и в общении раскрыть се- 
бя. Вике важно было понять, 
есть у Олега женщина или 
нет? Судя по тому, что после 
ужина Олег поднял Вику на 
руки и отнес на кровать, она 
решила, что нет... Но когда 
после ласк и нежных слов ' 
Олег глянул на часы и быст- 
ро стал собираться, Вика по- 
няла, что есть. Она от отча- 
ния сползла по стене и уста- 
илась в одну точку. «Не 
усти! — деловито произнес 


Н 
\ 


ВИДИМСЯ!». 


иза что!» 
РӘ чала вслед 
| (Олег хотел 


лопнулась за ним. Вика зары- 
дала. Какими только нелест- \ х7 
ными эпитетами они не награждала, свое итера! 
Как только не ругала свою подрӯгу Катеринў торая и 
предложила разработать хитроумный план по завлече- 
нию Олега в Викины сети! И вот теперь... Как завтра 
она будет смотреть ему в глаза? Каким работать вмес- 
те? И как вообще она отныне будет воспринимать муж- 
Чин, которым только и надо, оказывается, что поесть, д 
поспать и удрать к другой! «Ну, нет, тебе это даром ней 
пройдет! — подумала разозленная Вика. — Я обязатель- 
но что-нибудь придумаю, я накажу!» 


ФА. 


ит 


ос утра ВЫЯСНИЛОСЬ, что 
не Вика, а Олег снова... 
наказал ее. Пусть и не. 
вольно. Пусть всего ЛИШЬ с 
ПОМОЩЬЮ того самого СКВОЗ- 

няка. Но’как наказал! Хлоп- 

нувшая дверь сломала за- 
мок, который никак не хо- 
тел открываться! Вика уже 
собралась на работу, взя- 
лась за РУчку двери и 
Только тут Поняла, что в 
плену провела ВСЮ ночь 
утро и неизвестно, СКОЛЬКО 
ведет ө 


«ә фот 


Збердце Вики растаяло... «Тогда докажи это..., — про- 


ороман = 


АНАНАСОВОЕ 


чтобы Катя 
«Он меня 
" запер, пусть сам и вызволяетиЯ 
его телефона, а на 
аще не приехал. Найди и пе 
что или он меня выпуст 
ры, или я... Не знаю, ‹ 
лаю!» Катя разволновалась и обе- 
щала непременно разыскать Олега, 


| Пе прошло и часа, как в замке 
| = Викиной двери начались ше- 
| веления. Все это время де- 
вушка лежала на кровати, вперив 
глаза в потолок. Слез у нее уже не 4 
было, на душе было пусто и мрач- 
но. Она даже не хотела ничего го- 
ворить Олегу. Ну, было и было. 
«Забудь!» — приказала себе Вика. 
Когда Олег наконец справился с 
замком и вошел в квартиру, его 
глазам предстала хладнокровная и 
чужая девушка. «Викуля, извини, 
что так вышло, я тебя сейчас отве- 
зу на работу, не волнуйся!» — но Ви- 
ка вместо ответа молча встала и 
пошла к двери. Олег обнял ее за 
плечи, развернул к себе и произнес: «Ты мне очень 
нравишься! Честно! Но... Я хотел тебе сказать...» = 
«Что у тебя есть женщина? И я для тебя просто прият- 
ное дополнение к счастливой ЖИЗНИ?» — «Это не так! 
Нет у меня никакой женщины! С чего ты взяла?» — «А 
куда ты каждый вечер после работы убегаешь? Куда 
Убежал от меня вчера? Почему?» Олег вместо ответа 
привлек Вику к себе: «Ты самая лучшая!из всех, кого я 
когда-нибудь встречал.» От прикосновения его губ 


маа 


шептала она. — Останься у меня на ночь!» Олег мгно- 
венно согласился:«Хорошо!» Сердце Вики взлетело от 


счастья под самые небеса... 
| другом и с нетерпением ожидающие вечера. Ви- 
ка радостно повисла на шее подруги Кати: 
«Прости, что обвинила тебя, мы с Олегом ВЫЯСНИЛИ:от-_. 
ношения, у него никоголнет, а.я безумно счастлива и” 
впереди у нас вся ночь и... кто знает, что еще 
радостно поздравила Вику: «Я же говорила, что, 
Твоим ананасом ни один мужик не устоит!» До ко 
бочего дня Вика была как на иголках, Она уже проду 
ла меню сегодняшне › вечера, чтобы, нех 
времени приготовит! вкусную и оригина 
нее были корж СК 


а работе они появилисыкіобедугдовольные руг. 


Мидорам и огур ам 
даже недурно... 


ОКРОШКА Ме С 
= —— Страсти на кухне __2 
= = ее анаа. 
ру ч “~” Фотороман $ 
аконец ч 
ќ Ч Часы пробили 18. 00. Вика подско- ика вошла в подъезд и прислушалась. голо 


Чила со стула и б 
| ‘она миновала пр 
‚лана крыльцо, ее глазам предстала убийствен 

ная картина: Олег быстро садился в свою маши. 
ну, на заднем сиденье которой находилась какая- 
то женщина. Автомобиль Олега резко рванул с 
места и скрылся из виду. Вика от неожиданности 
застыла на месте. К горлу подкатили рыда- 

7" = НИЯ. «Вик, ты чего? – 
; на крыльцо офиса 
вышла Катя и с недоу- 
мением проследила 
за взглядом подруги. 
— Неужели опять 
смылся? Ну, баб- 
ник!» Вика мгновен- 
но взяла себя в ру- 
ки: она не любила, 
ё чтобы ее видели 
слабой. Она броси- 
лась на дорогу, ос- 
тановила такси и 
умчалась. 


'ледуйте вон за той Ш 
росила Вика таксиста, 
ратно, чтобы не догадах 
слежу!» Таксист сочувственно ул 
«пришпорил» машину. Олег тем врем 
ро промчался на светофоре, пойе 
реницы машин, и было такое впечатление, что 
ему, бедолаге, не терпится оказаться в постели с 
той красоткой на заднем сиденье. «Казанова 
проклятый!» — со злостью думала Вика. Она хоте- 
ла посмотреть ему в глаза и сказать при его пас- 
сии все, что думает о них 
обоих. Даже речь пла- 
менную заготовила. 
Между тем Олег остано- 
вил машину возле до- 
ма, выбежал из нее, 


выскочила мо- 
енщина, и они 
месте пулей ворва- 


лись в подъезд. 
как не терпит- 


Оль 


ве за углом дома, 
желав не слиш- 
Ком распаляться: 
«Мало ли что 
бывает!» 


| са Олега и 
Р женщины звучали этажом выше. Потом посльшаа и 3 


звук открывающейся двери и ее хлопок. Парочках 
лась наедине. Вика задумала позвонить в дверь в моме 
когд н станет перед ней во всей 
И у В пора, она поднялась на 
площадку Ива ку а. В коридоре послышал. 
ол. «Кто там?» «Сейчас ааб 
2 Вика и промолчала, Олег 
Т оке: «Вика? Как ты меня наь 
„> Вика подняла вверх руку, пригото- 
вившись приложится к щеке любимого, но тут в коридор вы- 
бежал... мальчик лет З и уцепился за штанину Олега: «Пап, 
это тетя или моя мама?» Вика застыла с поднятой рукой, пы- 
таясь что-либо понять. В этот момент в коридор вышла та са- 
мая незнакомая молодая женщина. Увидев Вику, она сказа- 
ла Олегу: «Вот вам и помощь! 
Теперь вы сами управи- 
тесь. А я побежала. 
Муж ждет!» И = 
застучала каб- 
лучками по 
лестнице. 
«Объясни, 
что все это 
значит?» — 
сумела вы- 
давить из 
себя Вика. 


Р. 5. как 
ВЫЯСНИЛОСЬ, 
Олег — отец-оди- 
ночка. Его жена 
пустилась во все тяж- 
кие, захотела лучшей жиз- 
ни и сбежала искать ее за границу. 

А малыш Степка ходил в садик. К сыну и рвался Олег после 
работы, стесняясь признаться в своем положении Вике, кото- 
рая ему очень нравилась. А незнакомая женщина = соседка с 
первого этажа, с которой Олег оставил сына утром, потому 
что Степка каприз- 
ничал и не хотел 
идти в садик. К ве- № 
черу у мальчика *? 
поднялась темпе- 
ратура, и соседка \ 
поехала сообщить 
об этом в фирму к 
Олегу, потому что 
рабочего его теле: 
фона не знала, а 
мобильный он за- 
был у Вики до- 
ма... «Глупый! — 
сквозь слезь 


нт, 


малышей!»... Че- 
рез месяц Степка 
обрел маму, а Олег 
— жену. 


регио 


К столу приглашает ' 


АМЧАТКА 


РЫБА, ФАРШИРОВАННАЯ КАШЕЙ 


У целой тушки рыбы отрезать голову и 
удалить внутренности, не разрезая 
брюшка. Рыбу промыть, посолить и на- 
| чинить заранее сваренной гречневой 
кашей, смешанной с поджаренным лу- 
ком и рубленными вареными яйцами. 
Поперчить, обвалять в муке и обжарить 
на растительном масле до образования 
‚ корочки. Затем рыбу в этой же сково- 
роде запечь в разогретой духовке, пе- 
риодически поливая выделенным со- 
ком. За 5-10 мин. до готовности залить рыбу сметаной. Готовое блюдо по- 
сыпать зеленью. 


2 тушки рыбы, 2 яйца, 1 ст. сметаны, 1 луковица, 1 ст. л. муки, 
3 ст. л. растительного масла, соль, перец, зелень петрушки или ук- 
ропа. 


РЫБА, ТУШЕННАЯ В ГОРШОЧКЕ 


Рыбное филе разрезать на куски, по- 
солить и, обваляв в муке, поджарить на 
растительном масле. Лук порезать коль- 
цами и обжарить. Картофель очистить, | 
нарезать дольками, положить в порцион- 
ные горшочки, посолить, добавить пассе- 
рованный лук. Сверху уложить жареное 
филе рыбы, посыпать тертым сыром, 
черным перцем, залить жидкой смета- 
ной, закрыв верх картошки, сверху посы- 
пать петрушкой. Закрыть горшочек 
фольгой или крышкой. Поставить в ра- 
зогретую духовку и готовить до появле- 
ния золотой корочки. 


1 кг рыбного филе, 7-8 картофелин, 3-4 луковицы, соль, перец чер- 


НЫЙ, 1/2 ст. тертого сыра, 400 г жидкой сметаны, зелень петрушки. 
ГОРБУША ДОМАШНЕГО ПОСОЛА 


а 1 кг сырого филе горбуши поло- 
| | жить в плоскую четырехугольную фор- 
му, обильно смазать нейтральным по 
вкусу растительным маслом. Переме- 
шать З ст. л. сахара, 3 ст. л. соли и 
мелко нарезанный укроп. Посыпать 
филе полученной смесью, накрыть 
прозрачной пленкой, положить гнет. 
Поставить в Холодильник на 1-2 Дня. 
Нарезать готовое филе тонкими 
пластами. Подавать на стол с пикант- 
ным горчичным соусом: по Петел; 
сладкой и острой горчицы смешать с 


2 ст. л. уксуса, 1/8 ст.л, растительно- 
го масла и укропом; 


нальная кухня 


...Семен Дежнев с приказ: ком 
Федотом Поповым отправил 
путешествие с целью поиска това. 
ра, который можно было бы пол 
чить даром, а потом выгодно пр 
дать. Бизнес был весьма прибыл 
ным: Дежнев отбирал у чукчей ры- 
бий зуб — моржовые клыки. Цена, 
одного зуба составляла 60 рублей, 
что было в 10 раз’больше годового 
жалованья. В устье Колымы Дежнев 
погрузил на судно полсотни пудов | 
моржового. клыка, что дало около. 
трех тысяч рублей дохода. 

Далее отряд из 90 человек, наг- 
руженный добычей, проследовал нах 
восток вдоль побережья. Два судна 
были затерты льдами, а пять сумели 
обогнуть Большой Каменный Нос = 
Чукотский полуостров, и выйти в 
пролив между Азией и Америкой. 
Мыс этот назван именем Дежнева... 

Но первым человеком, кто обсто- 
ятельно и грамотно описал Камчат- 
ку и ее главную достопримечатель- 
ность — вулканы, был землепрохо- 
дец Владимир Атласов, названный 
Пушкиным «Камчатским Ермаком». 
Атласов добрался до южной оконеч- 
ности Камчатки и оттуда увидел 
первый остров Курильской гряды — 
Шумшу. Весной 1700 года Атласов с 
отчетом поехал в Москву, где рас- 
сказал ученому сообществу о Ку- 
рильских островах, о Японии и 
«Большой Земле», как он называл 
Америку. 

Существует версия, что раньше 
русских на Камчатку попали япон- 
Цы. В 1698 году Атласов отбил у 
камчадалов плененного ими японца 
из города Осака по имени Денбей. 
Он был выброшен на камчатский 
берег после кораблекрушения. Ат- 


л его в Москву. Там 


4 


торго- 


| 


до. нашей. эры в местах 
1 горячих источников существо- 
ебницы. Это в полной мере 
ится и к Камчатке. Здесь обна- 
\ остатки архитектурно оформ- 

бассейнов, ванн, сборников 


мог почувствовать врачующую 
‘айного творения земли? Пляшу- 
‘пузырьки оживляли дивную воду, 

и надежды и грезы... Они успо- 
ли боль, и страдания прекраща- 


нако чудесное исцеление в те 
на облекалось в одежды боже- 
Туземное население Камчатки 

› горячие источники, как и ды- 

щиеся вулканы, жилищами злых 


зад, и до сей' 


‘наконечники 


| не легенды о тех, 
ни Солнцу, ни м 


__ региональная: 


Кто больше, чем израненный. 


кухня 


САЛАТ, КОТОРЫЙ СЪЕДАЕТСЯ ПЕРВЫМ | 


Включить рыбу в состав ингредиентов знаменитого салата оли ливье 
точно могли только камчадалы. Ибо, кому же еще есть рыбу, как не жи. 
телям океанического побережья? И ведь нравится им это блюдо. ае 
буйте, может быть, понравится и вам? 

Все делаем, как обычно. Режем яйца, картофель, огурцы СБеЖие или 
соленые (или и те, и другие, кто как любит), лук, зеленый горошек, майд- 
нез. Но вместо колбасы — рыбное филе. Для этого филе минтая, трески 
или палтуса предварительно отварить в подсоленной воде со специями, 
Остудить и нарезать, как всегда. Заправить майонезом: 


ВЕСЕЛЫЕ КАНАПЕ 


Морскую капусту мелко нару- 
бить. 2 яйца нарезать кольцами 
по 1/2 см шириной. Третье яйцо и 
сливочное масло натереть на 
крупной терке и смешать с морс- 
кой капустой. На каждый крекер 
выложить сначала яичное коль- 
цо, затем тонкий слой красной 
икры, а затем — массу из масла, 
яйца и морской капусты. Перед 
подачей к столу поставить кана- 
пе на 30 мин: в холодильник. По- 
давать к чаю или пиву. 


Круглые соленые крекеры, 3 сваренных вкрутую яйца, немного ло- 
сосевой икры, консервированная морская капуста и сливочное масло. 


ПАЛТУС, ШПИГОВАННЫЙ ОВОЩАМИ 


Аккуратно отделить от костей филе толстого палтуса, сохраняя фор- 
му куска. В нем длинным и тонким ножом сделать частые проколы. От- 
дельно порезать толстой соломкой морковь и яблоко, крупные зубки чес- 
нока разрезать пополам. Вставить ломтики моркови, яблока и чеснока в 
проколы, сделанные в филе. В каждый прокол капнуть по несколько ка- 
пель лимонного сока, оливкового масла и соевого соуса. Положить кусок 
в сковороду (или на противень), присолить его и посыпать мукой или па- 
нировочными сухарями, сверху сбрызнуть растительным маслом. Поста- 
вить в горячую духовку и запекать до готовности. 

Пропорции произвольные. 


ГОЛУБЦЫ РЫБНЫЕ 


мять до состояния пюре, до- 
бавив немного молока. Рыбу, 
капусту, лук и зелень пропус- 
тить через мясорубку. В полу- 
чившийся фарш положить 
картофельное пюре, посо- 
лить, поперчить, добавить 

> хмели-сунели, немного моло- 
той сладкой паприки. Фарш перемешать снизу вверх, вбить в него яйца 
и снова перемешать. Дальше процесс схож с приготовлением обычных 
котлет. Жарить голубцы нужно в разогретом растительном масле. Фор- 
мировать их можно в виде котлет или биточков. При этом совершенно 
необязательно обваливать голубцы в сухарях. Достаточно смачивать ру- 
ки водой перед формированием каждого голубца. 

Рыбу можно использовать любую – от лосося до минтая, трески, тер- 
пуга и палтуса. Для пикантности можно и вовсе перемешать в фарше 
несколько видов рыбы. 


1 кг филе рыбного филе, 3 картофелины, белокочанная капуста, 
лук, зелень, 2 лица, приправы, соль. 


Эх, жили люди 
в ваше время! 


В эпоху тотального «Нельзя!» и оглушитель- 
ного «Да здравствует!» тихо и мирно прожи- 
вали свои лучшие партстроительные годы со- 
ветские коммунистические боссы. То, что все 
у них — от блюд на столе до мира увлечений — 
было по высшему классу, мало кто сомневал- 
ся. Но каждый вкладывал в эти понятия свой 
смысл, однако попасть в точку не мог. Да и 
немыслимо это было. Ибо представление о 
высшем классе у народа отсутствовало в 
принципе. 
Сегодня, насмотревшись по телевидению и в 
реальности на жизнь и быт сильных мира се- 
го, коммунистических вождей можно даже от- 
нести к скромникам-пуританам... 


Понятно, что первым лицам государства еду тре- 
бовалось готовить особую. Абы кому такое ответ- 
ственное дело не поручишь. Тут не только кулинар- 
ные навыки должны быть на высоте, но и биография 
без черных и белых пятен — ясная, чистая и прозрач- 
ная. До седьмого колена. Таковых граждан среди бу- 
дущих поваров отслеживали специально подготов- 
ленные люди из 
структур, занимав- 
шихся обеспечением 
жизнедеятельности 
высших чинов — чле- 
нов ЦК и Политбюро. 
Вот так работал себе 
человек на кухне в ка- 
ком-нибудь рестора- 
не, а за ним пригля- ! 
дывал незаметный че- 
ловек в штатском. А 
потом — будьте любез- 
ны! Обеды-ужины Леониду 
Ильичу готовить. 

Такое счастье, конечно, 


ЗЫ г 
Но одн 


не подкачал. 


© дело готовить еду на кремлевской к 
например, на охоте. Тут нужны 


на Политбюро ЦК кп‹ 
ШАШЛЫК олара Дмитрия Устинова 


Молодую свинину замочить в кефире. Ста- | 
бильной пропорции «кефир = свинина» не 
существует, так как Глухов все свои блю- : 
да готовил «на глаз». «Я практически ни- 
когда не пробую приготовленную мною 
еду, — говорил повар в своем ин- 
тервью СМИ. – Рука за долгие годы 
работы уже сама берет столько со- 
ли, перца или сахара, сколько нуж- 
но. Иногда брошу щепотку в каст- 
рюлю и понимаю, что на пальцах еще 
совсем чуть-чуть осталось. Вроде бы можно и в каст- 
рюлю добавить — если честно, мало что изменится, —но не 
поднимается рука, сама выбрасывает остатки в солонку». 
«Прокефиренную», посоленную и перченую свинину 
нанизать на шампуры и жарить. Можно вместе с ово- 
щами — помидорами, болгарским перцем, луком и бак- 
лажанами. 


УХА С ВОДКОЙ 


Иногда ответственные работники спускались на кух- 
ню, чтобы лично внести поправки в процесс приготов- 
ления изысканной пищи. Устинов, например, собствен- 
норучно заправлял уху водкой — никому не доверял. 
Кстати, водки в уху он лил немного — 100—150 гна двух- 
литровую кастрюльку. Такую — настоящую! — уху Усти- 
нов ел исключительно расписной деревянной ложкой. 
За подкупающую простоту и «русскость» обслуживаю- 
щий персонал называл его за глаза дедушкой. 


В свои 23 года повар Глухов из разряда стажи- 
рующихся стремительно поднялся на уровень по- 
варов особого доверия, готовящих главные блю- 
да. Юный кулинар кормил первого секретаря ЦК 
Ў КПСС Леонида Брежнева, председателя Совета 

Министров СССР Алексея Косыгина, членов По- 
литбюро ЦК КПСС Дмитрия Устинова и Александ- 


ра Яковлева, секретаря московского обкома пар- 
` тии Гришина. 


ухне и совсем другое — на выезде, 


особые навыки и специфические знания. Но Глухов 


выпадало единицам. Лю- 
дям с божьей, можно ска- 
зать, отметиной. Один из 
них — Александр Глухов — 
вошел в историю как повар, 
отработавший на кухне в 
знаменитой Барвихе целых 
12 лет. 

Для начала его отправи- 
ли повысить квалифика- 

_ ЦИЮ, получать высшее 06- 


Брежневу он готовил 
со было мягким и нежны 


жаркое из целой косули н 


а вертеле. Для того чтобы мя- 
м, его поливали оливковым 


маслом. 
С продуктами у барвихинских поваров проблем никогда не возникало, но, нес- 
мотря на это, экзотических блюд они почти не готовили. Все высокопоставленные 
подопечные уважали русскую кухню. Инициатива также приветствовалась. В част. 
НОСТИ, кремлевские едоки особо полюбили раковый суп по старинному р сском 
рецепту, который отыскал Александр в кулинарной книге 1812 года а у 
«Готовится крутой рыбный бульон, отставляет- 
ся в сторону, затем в отдельной кастрюльке ва- 
восты откладывают 


. Вкусу супа получает- › 


Алкогольные напи 
не менее 13 сортов — 
рибутом стола членов Политбюро. Сам - 
нид Брежнев предпо н о 
карства исключител 


Вались «Зубровкой». Она стала для него нар- 
котиком, ‚и охране приходилось разбавлять «Зубровку» кипяче- 
НОЙ ВОДОЙ. Хотя это вовсе не означает, что Брежнев или кто-то 


Несмотря на изобилие, выпивать высшие партийные чины 
умели. Ни разу, по словам Александра, не видел он своих подо- 
печных в состоянии алкогольного опьянения. «Умели люди пить, 
= Считает Глухов, — что и говорить, не как сейчас». 


В Барвихе частенько ужинали в 12 ночи 


А 
р 


я 


У каждого номенклатурного рта обязательно имелся свой 
личный врач, который снимал пробу со всех приготовленных 
барвихинскими поварами блюд, а также раз в три дня составлял 
меню. Ненужного рвения от поваров никто не требовал, и на при- 
готовление кремлевского обеда времени уходило ровно столько 
же, сколько и на простой. 

Однако сложно было подстраиваться под рабочий график чи- 
новников высшего эшелона. Зачастую приходилось подавать 
ужин где-нибудь в 12 часов ночи, иногда позже. Пока чиновники | 
поедят, пока все уберешь, можно уже домой и не уезжать. При- 
ходилось прямо в Барвихе и ночевать. 

В подчинении у Глухова находились две технические помощ- 
НИЦЫ, НО звание шеф-повара ко многому обязывает, поэтому 
большую часть кухонных работ Александр выполнял сам. Иногда 
приходилось и картошку чистить, и мясо разделывать, и рыбу 
потрошить. Никаких нареканий к его работе не было, скорее на- | 
оборот. Повара частенько приглашали за стол, ана! 
спрашивали рецепты понравившихся блюд. | 


С приходом к власти Ми- | 
хаила Горбачева штат правительственной ре- 
зиденции в Барвихе начал меняться, пришли я 
другие люди. Поваров одного за другим | 
увольняли. О причинах, побудивших нового 
главу государства поступать подобным обра- | 
зом, Глухов говорит кратко: «Привел чело- | 
Е век свою команду, что ж здесь такого?» Сам Алек- 
| (сандр ушел из спецстоловой и вообще из 4-го Главного управле- 
НИЯ, в 1989 году, а вскоре вернулся в свой родной Хвалынск по- | 
огать престарелым родителям. 

“Мне без разницы, где работать. Еда должна приносить ра- 
сть. Не важно кому и где: в правительственной столовой в 
рвихе или же в маленьком кафе в Хвалынске. Я сам себя знаю 
тера, и мне больше ничего не надо. А кто меня знает – те 
ют ко мне кушать и из соседних областных городов, и из 
й Москвы. Не забывают». 


‘президента России В. Путина бь 


‘ля. Кроме того, королевский шеф-повар 


‘150 Г 
и 


на банкете в Букингемском дворце 


жено меню, главным блюдом ко горо 
цыпленок в шампанском с гарниром 
ных кабачков, зеленого горошка й | 


готовил медальон из лосося под соусом 
взбитыми сливками, велюте из трюфелей поз 
луарски, а также вишневое суфле. р 

Весьма привлекательно для ценителей 
выглядела и карта вин: наряду с блистатель- 
ным белым бургундским «Шассань-Монра- 
ше» гостям предложили отборные красные 
бордоские вина. Прекрасным дополнением к 
меню стало миллезимное шампанское «Луи 
Редерер» 1990 года. Этот шампанский дом 
известен тем, что имеет наиболее давние 
связи с Россией — еще с ХІХ века — и, более 
того, на своей этикетке даже запечатлел 
двуглавого российского орла. 


ЦВЕТАЕВСКИЙ ПИРОГ 
С ЯБЛОКАМИ 


Лет 20 назад в городе Пущино-на-Оке был 
очень популярен яблочный пирог из антонов- 
ки, которым, говорят, девушки Цветаевы кор- 
мили в начале ХХ века своих интеллектуаль- 
ных гостей. Он так прост, что даже у начина- 
ющих кулинаров получается легко, и особен- 
но вкусен именно с антоновкой. 


МЕ 


1 кг яблок очистить от кожуры и картофе- 
лечисткой нарезать на тонкие пластиночки. 
Уложить нарезанные яблоки в разровненное 
руками по сковороде или форме тесто. Тесто 
должно получиться мягким, выкладывать его. 
в форму можно только руками и хорошо раз- 
равнивать пальцами. Поверх яблок выложить 
крем, поставить пирог в духовку и выпекать 
на среднем жару 50 мин. База 


Тесто: 1,5 ст. муки, 0,5 ст. сметаны, 


оаа 


ные блюда готовят здесь со своей «ИЗЮМИНКОЙ». 
на островах стали занимать мексиканская, инд 


ОТВАР 


7 


местные жители привнесли определенный колорит. 


На местном столе преобладают дары моря, что и неудивительно — островное по- 
ложение обязывает. Воды Атлантики У берегов острова очень богаты рыбой, ана Ка- 


рибском побережье вылавливают большое количество ракообразных 


НОЙ ОСЬМИНОГ – 
это звучит гордо! 


Кухня Гваделупы имеет вполне цивилизован- 
"е ные черты, являясь своего рода «карибским филиа- 
а М 7 лом» французской – настолько тесно местные кули- 

: ° нарные традиции переплелись с кухней бывшей метро- 
В». Можно взять любое известное французское блюдои 
м = найти ему здесь почти полную аналогию, Но даже самые обыч- 
В последнее время заметное место 
ийская и китайская кухни, но и тут 


и моллюсков, 


Которых готовят по-французски, по-креольски или с использованием африканских и 
азиатских рецептур. Крайне популярны блюда из омаров, черепахи, красного люци- 
ана, всевозможных ракушек и морских ежей. К характерным местным блюдам отно- 


сятся фаршированный краб, ва 


реные крабы с зелеными бананами, тушеные на углях 


моллюски, всевозможные ракообразные с овощным гарниром, тушеные со специя- 


ми. Очень популярен отварной осьминог «шатру». 


Это блюдо особенно ценится гур- 


манами и считается привилегией высших сословий – не так просто выловить этот де- 
ликатес, но еще сложнее с ним совладать на разделочной досі 


готовлении бриоши из лангустов, ассорти из рыбы 
моллюсков жареное мясо дикой козы со специями, 


ный цыпленок с рисом и овощами, рагу из овощей с беконом 


тушеные в вине моллюски. Едят гваделупцы и жаре 
Использование всевозможных пряностей придае 
мат креольской кухни, а тонкие французские мето 


изысканный вкус и характе 


ке. Куда проще в при- 


и свинины с овощами, бульон из 
острая кровяная колбаса, жаре- 


или морепродуктами, 


ного голубя. 

т этим блюдам характерный аро- 
ды обработки и подачи на стол — 
рный вид. К мясу подают гарнир из овощей, риса, реже — 


картофеля, а также экзотические местные овощи и фрукты — акки, окру, кассаву и 


ананасы. 


Непременным условием качественно накрытого стола являются фруктовые на- 
питки из экзотических фруктов — свежевыжатые соки гуавы, 
пайи; маракуйи, мандарина и сахарного тростника. 

Не откажутся гваделупцы от кофе и чая, а из алкогольнь 


французские вина. Из собственных спирт 


ромовый пунш. 


аноны, ананасов, па- 


1х напитков уважают 


НЫХ «рукоделий» особенно славны ром и 


Кобра: будь в тонусе! 


Не менее экзотичны вкусы жителей Вьетнама. О 


ется в нежный 
щий продукт, 


ни предпочитают блюда’из зме- 


Причем самыми вкусными счи- 
| таются ядовитые змеи. Например, 
|| кобра. Если отрубить ей голову, где 
0 находятся железы с ядом, то после 
соответствующего приготовления 

мясо становится абсолютно безв- 
редным для человека и превраща- 


по вкусу тонизирую- 


вкусность 
Сиберут ғ 
тавай недав 


человек, включе 
детей. Все отрави 
были членами 

семьи, 


Морские черепахи - 
это крупные рептилии. 
конечностями, по форме! 
напоминающими весла. 
На берег они ‘выходят 
очень редко, в основно 
для того, чтобы отложить! 
яйца. В условиях суши! 
они крайне беспомощны, | 
и отловить их здесь со 
сем несложно. Поэтому 
многие их виды безжало- 
стно истреблялись люд 

ми ради добычи мяса, 
панциря или яиц. Тақ, 
например, яйца морских! 
черепах логгерхедов ш 
роко использовались. 
кулинарии для пр 
ления множества сл. 
блюд. я 


А 


иедуз 


Корнеплоды редьки содержат много су- 
хих веществ, сахаров, витамина С, способ- 
ствующих пищеварению. Наличие большого 
количества грубой растительной клетчатки 
обеспечивает хорошую работу кишечника, 
помогает выведению избыточного холесте- 
рина из организма и предохраняет от атеро- 
} склероза. 

|2 Сок редьки обладает мочегонным 

действием и полезен при камнях в почках. 
Смешанный с медом сок черной редьки 
улучшает деятельность селезенки и орга- 
нов пищеварения, печени и желчного пу- 
зыря, а также для профилактики желчно-ка- 
менной болезни. Сок редьки назначают при 
аритмии сердца: по 1 ст. л. З раза в день до 
еды. Обладая выраженным бактерицидным 
свойством, сок редьки помогает при анги- 
нах (рекомендовано полоскание горла), как 
заживляющее средство при лечении гной- 
ных ран и язв. Кроме того, в народной меди- 
цине широко используются растертые с не- 
большой добавкой воды семена редьки. Их 
накладывают на медленно заживающие ра- 
ны, язвы, пораженные экземой участки тела. 
Распространено и наружное применение 
сока редьки в виде компрессов, примочек, 
растираний больных мест при ревматизме и 
радикулите. 

Тертая редька с успехом может заменить 
горчичники. В народной медицине тертую 
редьку дают жевать при параличе языка. Сок 
редьки втирают в голову при облысении. 
Используется редька и для борьбы со злока- 
чественными новообразованиями. 

Сок редьки с медом или сахаром помога- 
_ етне только при кашле, но также вызывает и 
| усиливает менструацию и способствует 
_ увеличению выделения молока у кормя- 
| щих матерей. Сок редьки, смешанный с 
_ Морковным и свекольным, издавна считался 
рошим средством для лечения малокро- 
Я. 
‚_ Однако существуют и противопоказания 
отреблению редьки в качестве лечебного 
ства: при болезнях сердца, воспалениях 
пудочно-кишечного тракта, при язвенной 
и желудка и 12-перстной кишки, ост- 
здии заболеваний почек и печени, по- 
‚ болезнях, связанных с нарушением 
‚веществ. 


о РЕДЬКА полезне 
Славная история черной редьки уходит корнями в глубочайшие. 1ластБі в} 
ни. БДеВИН ее Блаво бИЕтЕах можно найти в манускриптах г 

та, Теофраста и других древнегреческих ученых. В сочинениях 


указания на то, что строителям знаменитой пирамиды Хеопса для по, К: 
сил и защиты от болезней вместе с луком и чесноком давали и редьку. 


САЛАТ С ЧЕРНОЙ РЕДЬКОЙ 


Редьку почистить, натереть на терке. Мелко нарезать репча- 
тый лук. Натереть на терке твердый сыр. Мелко порезать сварен- 
ное вкрутую яйцо и свежий огурец. Смешать, посолить, заправить 
майонезом. 

1 редька, 1 луковица, 30 г сыра, 1 яйцо, 1 огурец, соль, 
майонез. 


РЕДЬКА ПРОТИВ КАШЛЯ 


Клубень редьки очистить, чайной ложкой вынуть небольшую 
часть сердцевины, влить в получившуюся выемку 1 ч. л. меда. По- 
местить клубень в стакан. Выделившийся спустя несколько часов 
сок принимать по 1 дес. л: З раза в день. 


ВАРЕНИКИ С РЕДЬКОЙ 


Натертую редьку залить кипятком для удаления горечи. Массу 
отжать, посолить, смешать с маслом и крутыми яйцами. Фарш по 
ложить на раскатанные пласты теста, края защипать и варить ва- 
реники до готовности. Подавать со сметаной. 


150 гмуки, 450 г редьки, 1 яйцо, 10 гмасла сливочного, сме- 
тана, соль. 


САЛАТ «ЖИРНАЯ РЕДЬКА» 


Редьку промыть, очистить, нарезать тонкой соломкой или нате- 
реть на терке. Черный хлеб нарезать мелкими кубиками, посы- 
пать солью и подсушить в духовке. Порезать сало и обжарить на 
нем мелко нарезанный лук. В салатник горкой выложить тертую 
редьку, вокруг — гренки, сверху — лук, полить оставшимся жиром 
со шкварками. р 


4 редьки, 2 головки лука репчатого, 200 г хлеба черного, * 
свиное сало, соль. 
Эхо Има расно 


Самая крупная в мире редька = дайкон, Его размеры в 
уважение: 2-3-килограммовые корнеплоды — не редкость, . 
нии умудряются выращивать настоящие гиганты весом до. 
При этом длина корнеплода может достигать 1,5 М Руса у 
ный-биолог Николай Иванович Вавилов во время се 
ствия по Японии был поражен зрелищем сбора Ур жая а 
«Лучшие экземпляры японской редьки достигали пуд: 
весом. На тачках, при помощи которых убирали у 
лись по два, по три экземпляра редьки. Издали 
нять эти овощи за крупных поросят... Мыис І 
ки деревень, пытаясь понять, каким образом воз 
до. По-видимому, все дело в плодоро, 
почвах, большом уходе и в упорной сел 


ДУНАЙСКИЙ САЛАТ 


Промытый очи 


щенный сладкий перец разрезать на полоски, погрузить в кипя- МЕ 
щую подсоленную воду (10 г соли на 1 л воды) и отварить 5 мин. затем его вы. 8 
нуть. Ко 
У капусты удалить поврежденные листья и кочерыжку и разрезать Ўр ры 25 
ки, погрузить в кипящую подсоленную воду (10 г соли на 1 л воды), о арить ЧЫНЕ ба 
10 мин., затем отцедить и оставить обсохнуть б _ Убирать морковь Надо 0 
Промытые очищенные огурцы разрезать на кружки, А ОНО наступления з Ва 
кие полукольца. Помидоры разрезать пополам, отварить до сри етым О 97 
ленной воде и разложить слоями вместе с другими овощами по нагр ти 
банкам. 


Овощи переложить оп 
вару, оставшемуся от пе 
пользованное для отвар. 
вести до кипения. 

Банки немедленно зак 
дой и стерилизовать. 


Время стерилизации в банках объемом 0,7-0,9 л— 25 мин., в банках объемом 
0,5 л— 20 мин. 


По окончании стерилизации банки немедленно охладить. 


В произвольном соотношении огурцы, зеленые помидоры, мякоть крас- 
НОГо или зеленого сладкого перца, лук и белокочанная капуста. 


Пряности (порции на литровую банку): 1 лавровый лист, 
горчичных семян. 


олоснутыми пряностями и залить горячей заливкой; к от- 
рца, добавить соль (порцию уменьшить на количество, ис- 
а) и сахар, довести до кипения, добавить уксус и снова до- 


рыть, установить в стерилизационный бак с горячей во- 


"/з ч. л. желтых 


< Заливка: при закладке 60% ово- 
4 щей и 40% заливки: на 1 л воды 
0,25-0,3 л 8%-ного уксуса, 20 г со- 
ли, 60-80 г сахара. 


ЗИМНИЙ САЛАТ 


я Очищенные корнеплоды разре- 
{| зать на призмочки, капусту — на 
Ў квадратики. Сельдерей и петрушку 
ў погрузить в кипящую подсоленную 
; 7? Воду (10 г соли на 1 л воды) и ва- 

рить 15 мин., считая от начала ки- 
пения. Отварить морковь 15 мин. 
Капусту, порезанную на квадрати- 
ки, погрузить в кипящую, слегка 
подсоленную воду и варить 10 мин. 
от начала кипения. Овощи оста- 
вить хорошо обсохнуть, затем раз- 
ложить по банкам, добавить пря- 
ности, залить горячей заливкой и 
закрыть. Банки установить в стери- 
лизационный бак с горячей ВОДОЙ и 
стерилизовать. 

Время стерилизации в банках 
объемом 0,7-0,9 л— 25 мин., в бан- 
ках объемом 0,5 л — 20 мин. 

По окончании стерилизации 
банки немедленно охладить. 


Равные доли моркови, сель- 


дерея, петрушки, белокочанной 
капусты. 


Пряности (порции на литро- 
вую банку): 1/4 ч, л, молотого 


красного перца или 1-2 стручка 
острого красного перца. 


Любопытный факт 
арижский пова 


дов: 


После уборки морковь 
нельзя долго держать в 
теплом помещении. Ее 
надо медленно охладить 
и уложить в деревянные 
ящики или открытые по- 
лиэтиленовые пакеты. 
При повышенной темпе- 
ратуре и пониженной 
влажности воздуха мор- 
ковь лучше хранится в 
песке или торфе. Закла- 
дывая корнеплоды на 
хранение, можно окунуть 
их в глиняную болтушку. 
После высыхания глиня- 
ная корочка. станет на- 
дежной защитой от увя- 
дания и всякого рода 
грибных болезней. Если 
же морковь все-таки за- 
олела, то не стоит выре- 
Зать пораженное место В. 
Надежде спасти хоть что-. 

Ведь токсины гриба! 


я по БС 


ентябрь — любимый Ум | 

Е тавр, любимый Пора по тарам! 

3 Наполненные Е 

В СОЛЕНЫЕ МИНИ-ПАТИССОНЫ, 

ый БАКЛАЖАНЫ И КАБАЧКИ ИЗ АРБ 

{$ _ пустые вызывают здо- В большой 

з.  Ровое желание закатать кастрюле Арбуз вымыть и 

= _ что-нибудь эдакое... вскипятить З Л срезать верхний'зе- 

- _ Светлейший князь воды,  доба- леный слой кожицы 

к Григорий Потемкин- вить 150 г со: толщиной ра 

- Таврический, извест- ‘ли, по нес- 2 мм: Разрезат ари 
ный наш строитель, вы- | колько, горо- буз на кускишуд 


‘«тыквенного 
° огурцами. Говорят, спе- 
 Циально нарочных за 


пивал. И закусывать лю- 
бил нижегородскими, 
посола» 


ними посылал. Их там 
солили в тыквах, отчего 
они приобретали незем- 
ной аромат и столь нуж- 
ные Григорию Алекса- 
ндровичу целебные 
свойства. В Петербург 
их доставляли специ- 
альными обозами, пря- 
мо в тыквах. Это к тому, 
что не только огурцы 
можно солить нестанда- 
ртно, можно солить и 
сами тыквы! И баклажа- 
ны можно, и брокколи, 
и НЛО-патиссоны, и 
перцы с кабачками, и 
даже морковку со свек- 
лой (это, правда, на лю- 
бителя). Не говоря уже о 
зеленом луке, щавеле, 
травах и чесноке. 


шин черного и 
душистого 
перца. Помес- 
тить в кастрю- 
лю с кипящей 
водой вымы- 
Й тые овощи и 
< бланшировать 
2-3 мин. Вынуть и дать стечь воде. Чес- 
нок очистить и растолочь с оставшейся 
солью. Сделать в каждом овоще неболь- 
шой надрез и вложить в него по. 1 ч. л. 
чесночной смеси. Зелень промыть и об- 
сушить. На дно кастрюли для засолки по- 
ложить лавровый лист и зелень сельде- 
рея. Затем плотно уложить овощи и за- 
лить их рассолом. Сверху положить кин- 
зу. Накрыть тарелкой, сверху положить 
груз. Выдержать неделю при комнатной 
температуре, потом плотно закрыть 
крышкой и поместить в холодное место. 


5 кг мини-патиссонов, баклажанов 
и кабачков, 200 г крупномолотой соли, 
5 лавровых листьев, 1 пучок зелени 
сельдерея, 1 пучок кинзы, 1 головка 
чеснока, черный и душистый перец по 
вкусу. 


отставать от дна кастрюли. 


ЛИТЬ ЛОЖКОЙ МЯКОТЬ 
$ до белого слоя. Ос- 
№. `В тавшиеся корки по- 
резать небольшими кубиками и бланши- 
ровать в кипятке с добавлением 2 ст. л. 
лимонного сока 3-4 мин. Откинуть на 
дуршлаг, облить холодной водой и обсу- 
шить. Сварить сироп из 750 г сахара и 
0,5 л воды до полного растворения саха- 
ра и залить им арбузные корки. Готовить 
на слабом огне 10—12 мин., дать насто- 
яться 8—10 час. Эту процедуру повторить 
еще дважды. Третий раз при варке доба- 
вить еще 2 ст. л. лимонного сока. Полу- 
чившуюся смесь откинуть на дуршлаг и 
дать стечь жидкости в течение 1 часа. 
Выложить корки на сито и поставить су- 
шиться в едва нагретую (до 40°С) духов- 
ку на 1 час. Вынуть, посыпать оставшим- 
ся сахаром и оставить при комнатной 
температуре на 2-3 дня. Хранить в зак- 
рытом сухом контейнере. Оставшийся 
сироп можно использовать в качестве 
основы для варенья или для варки новой 
серии цукатов. 


1 арбуз с толстой коркой весом 3- 
4 кг, сок 1 лимона, 1 кг сахара. 


АЯ ПАСТИЛА 


Из персиков (или абрикосов) удалить косточки, из мякоти сделать в блен- 
дерепюре. Выложить в кастрюлю с толстым дном и варить, постоянно по- 
мешивая, до загустения. Добавить сахар и варить еще 10—15 мин. 

Груши очистить от кожуры и сердцевины, нарезать дольками и в дру- 
гой кастрюле слегка припустить в 0,5 ст. воды. Сделать в блендере пю- 
ре, поместить обратно в кастрюлю и уварить. Добавить сахар и, посто- 
янно помешивая, варить до полного загустения. 

Очищенные!от плодоножек ягоды малины смолоть в блендере и про- 
тереть через сито. Добавить в получившееся пюре сахар и варить, пос- 
тоянно помешивая, на медленном огне до тех пор, пока оно не начнет 


На 3 противня постелить пергаментную бумагу, смазать раститель- 


ным маслом и выложить на каждый по отдельности абрикосовое, груше- 
вое и малиновое пюре ровным слоем толщиной 2 см. Сушить в духовке 
с приоткрытой дверцей при температуре 50—60° С 4-5 часов пока в цент- 
ре противня пастила не перестанет липнуть. Теплые пластины пастилы 
положить одну на другую в три слоя, свернуть в рулон. Уложить в банку 
и закрыть полиэтиленовой крышкой. При подаче на стол пастилу можно, 
фигурно нарезать, как конфеты. к 


1 кг персиков или абрикосов и 150 г сахара, 1 кг груш из 
хара, 6 ст. малины и 3 ст. сахара, 3 ст.л. растительного 


Замесить (или купить) слоеное тесто, разделить 
| На 2 части, раскатать тонкие лепешки и выпечь в ду- 
‚ ховке. 
Приготовить крем. Желатин замочить в ХОЛОДНОЙ 
› воде. Сгущенное молоко взбить, яйцо растереть с 
г сахаром и тонкой струйкой влить горячее молоко; 
|® Смесь перелить в миску и поставить на 2-3 мин. на 
|? небольшой огонь, постоянно помешивая. Снять с ог- 
5 НЯ и отставить на 5 мин. Перемешать, ввести вани- 
|е лин, соединенный с сахаром, и снова перемешать. 
е Взбитое сгущенное молоко смешать с яично-молоч- 
|. ной смесью, добавить изюм, измельченную дыню и 
› грецкий орех. Смешать с желатином. Смазать коржи 
|? полученным кремом. Украсить кружочками апельси- 


бна, банана и киви. 


5 Тесто: 2 ст. муки, '/› пачки сливочного масла, 
|. 1 ст. воды, 2 яйца, по щепотке соды, соли и ли- 
\5 монной кислоты. 

е Крем: 1 ст. л. изюма, 2-3 ломтика дыни, 2 ст. л. 
|> очищенных и мелко нарубленных грецких оре- 
м хов, 3 ст. л. сгущенки, ї яйцо, 2 ст. л. молока, 
| '/2 Ч. л. желатина, щепотка ванили, 1/2 ст. сахара. 
о Украшение: 1 банан, 1 апельсин, 1 киви. 

в. еси 


а, обо. Ф & 


бооосовоо 


60606066065 со со 66 
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Для теста расплавить 
80 г темного шокола- 
| дас 50 г сливочного 
| масла и дать ему нем- 
ного остыть. Переме- 
шать остальное мас- 
ло и ванильный сахар‘ 
до кремообразного 
состояния. Подме- 
шать сахарную пудру, 
муку, соль и белки. ' 


я < Растопленный шоко- 
лад смешать с тестом. Выстелить противень бума- 


5 гой для выпекания. Положить тесто в кондитерский * 
г мешочек с отверстием в форме звездочки и выло- 

‚ жить на бумагу для выпекания полоски ДЛИНОЙ З см. ®% 

› Выпекать 8—10 мин. при 200°. Осторожно выложить % 

› На решетку и остудить. По отдельности расплавить 4 

‚На водяной бане по 50 г светлого и темного шокола- $ 


брез, 


обо 


х 
о 
ё 
я 
Ф 
25 
= 
о 
7) 
о 
+ 
с 
=] 
с 
= 

ГУ] 
> 
Ф 
5 
Е 
х 
Ф 
Е] 

о 

х 

5 

5 

п 
Ф 


130 г темного шоколада, 80 г свет. ч 
300 г мягкого сливочного масла н 
ого сахара, 100 г об 

ь, 2 яичных белка, 


—____ Торты и пирожные 


? добавить сахар, ванильный са 


Окунуть охлажденное печенье в светлый и тем-% 


г са Й пуд. 
харной пуд- ә 


6206662655666 66 


К 


Смешать творог, 100 г сахара, цедру, муку, мас- н. 
ло и разрыхлитель. Разделить тесто на 3 части и о 
каждую раскатать. Вырезать формой 3 круга. Кор- е 
жи выпекать 15 мин. при 200°С. Ч 

Из 250 г клубники (любых других ягод) взбить м 
пюре и ввести туда растворенный желатин. Остав- • 
шиеся крупные ягоды порезать на половинки, мел-® 
кие отложить. Сливки взбить с ванилью и остав- 3% 
шимся сахаром. Отложить 4 ст. л. смеси, а осталь- „1 
ную часть смешать с ягодным пюре. Промазать кре- ® 
мом первый корж, сверху выложить половину ягод и ® 
накрыть другим коржом. Повторить операцию. . 
Сверху торт украсить отложенными сливками, яго- ә 
дами, присыпать пудрой. Можно добавить к украше- ® 
нию листики а 
клубники или 
других ягод. 

150 г творога, { 
140 г сахара, по 


соофое 


муки, ванильный 
сахар, 750 г клуб- 
ники, 6 г желати- 
на, 1 ст. л сахар- 
ной пудры. 


1 ч. л лимонной н 2а 
цедры и разрых- . 
лителя, 500 мл м ә. о 
сливок, 6 ст. л. ё 
раст. масла, 250 г а 55$ 


60560605 


Сливочное масло взбить в миксере. Постепенно = 
хар, ром, ликер и* 
чения однородной 
ще 30 сек. Переме- з 
росеять и добавить * 
продолжая взбивание ° 
олоко и всыпать 250г. 
ь руки мукой, скатать ® 
грецкий орех и каждый 


овоог 
р алумво- 
КЕЕ 


хиижиин 960566599 них 
9005660666 

ГРУЗИНСКИЙ ПИРО 

С ИЗЮМОМ И ОРЕХАМИ 


месить тесто. На сково- 


всыпать промытый изюм и 
тушить до тех пор, пока он 
не разбухнет. Затем снять 


= 
Хх 


р“ 


или пропущенные через мясорубку орехи, сахарный 
‚ песок и хорошо перемешать. Готовое тесто разделить 
на 4 равных куска, и каждый из них тонко раскатать. 
р Один из полученных пластов положить на противень, 
| посыпать мукой, хорошо смазать топленым маслом, 
ь На него положить слой орехово-изюмной начинки, за- 
етем - следующий пласт, начинку и 
1 т. д. и покрыть последним пластом. Затем защипать 

5 м края, сверху помазать желтком, предварительно 
|е взбитым с водой или молоком, сделать ножом на тес- 
те неглубокие надрезы ромбиками и печь в духовом 
Р шкафу. Когда ‘пирог испечется, углубить надрезы, за- 
Б лить пирог густым сахарным сиропом и снова поста- 
| вить в духовой шкаф на одну секунду (иначе пирог 
е затвердеет). 
ы 1 кг муки пшеничной, 300 г грецких орехов, 
© 2 ст. л. изюма, 0, 5 ст. л. топленого масла, 2 ст. л. 
? сахара, 1 ст. л. сахарного сиропа, соль по вкусу. 
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ТУРЕЦКИИ А 


Разогреть духовку до 
180° С. Для приготовле- 
ния основы пирога по- 
| местить миндаль, муку, 
сахар и масло в кухонный 

комбайн и хорошо пере- 
Є мешать. Вбить яйцо и 
! продолжать мешать, по- 
ка все ингредиенты каче- 
|| ственно не смешаются. 
5 Выложить в форму, сма- 

—— занную маслом, и пок- 
( рыть половинками све- 
жих абрикосов, отступив 
от края 2,5 см. 4 
Для верхнего слоя пирога замесить тесто. Выло- 
жить его на абрикосы и запекать в духовке 50 мин., 
пока пирог не поднимется. Порезать на квадраты, не 
вынимая из формы, и оставить слегка остынуть. По- 
‘давать с мороженым. 


Основа: 75 г тертого миндаля, 175 г муки, 75 г Я 
оричневого сахара, 100 г сливочного масла или .„ 
маргарина, 1 яйцо, 700'г свежих абрикосов (или - ‹ 
‘случае зимнего варианта — банку консервиро- А 
е 


7оооовов 


с с 676767079 


0—7 


1902009 


тоосоо о 


Е 95 л 1 


б, 


ат, 


ых (можно заменить персиками). 


ИИ 


1 Из муки, соли и воды за- ‹ 


с огня, добавить толченые * 


% горького шоколада на 
 родку положить 2’ ст. л. 9° 
| топленого масла и, как’ 
только оно разогреется, ‹ 


рр 
р АМЕРИКАНСКОЕ ПЕЧЕНЬЕ. 


ь Разогреть духовку до № га 
+ 180° С. Порезать 200 г Р 


„крупные кусочки. Также 
порезать молочный шо- 
е колад, но не смешивать с 
’ горьким. 
Разломать оставший- 
‚ся горький шоколад в 
’ другую огнеупорную мис- 
ку и растопить его в тече- 
ние 1,5 мин. (в микровол- 
новой печи или в миске 
на. кастрюле с кипящей 
водой). 3 н 
Перемешать растопленный шоколад с.сахаром, д 
маслом, яйцом и ванилью, взбить деревянной лож- 9 
кой. Добавить муку, весь молочный шоколад, оре- Я 
хи (не нужно их резать). Смесь будет довольно м 
мягкой, она должна легко отходить с ложки на эй 
противень, если ложку потрясти. Ложкой выло- ®% 
жить тесто на 1-2 противня так, чтобы получилось 
12 печений, и при этом было много места между 
ними. Воткнуть в каждое печенье по 2-3 куска шо- ® 
колада. К | 
Запекать 10—12 мин., пока печенье не потемнеет. 
Да вы и по запаху поймете, что оно готово. Понача- 
лу печенье будет мягкое внутри, но, когда остынет, 
станет хрустящим. 


На 12 шт: 300 г горького шоколада, 100 г мо- 
лочного шоколада, 100 г сахара, 85 г размягчен- | 
ного сливочного масла, 100 г домашнего хрустя- „| 
щего арахисового масла (см. ниже), 1 яйцо, • 
*/2 ч.л. ванильного экстракта, 100г блинной муки, ® 
100 г соленого поджаренного арахиса. 4 


"Внимание! м. 
ДОМАН АРАХ ВОЕ МАСЛО ә 

қ 

Положить очищенный поджаренный арахис в ку- 

› хонный комбайн, сбрызнуть растительным маслом и 
взбивать до нужного состояния 3—5 мин., чтобы мас- 


ло было хрустящим. Его можно хранить в холодиль- 
нике несколько недель. 


0 оосооо о 6 


Ф $ ооооооооооое 


2005606560799 
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В посуде соединить яйца, сахар и кокосовую ё 
стружку. Хорошо перемешать. Мокрыми руками ® 
› слепить шарики, не очень большие, выложить на Ы 
| противень и выпекать в духовке около 15 мин. © 
„Они должны стать золотистого цвета и источать ® 
|» аромат... 
| Выложить печенье натарелкуи сверху полить бе- е 
|5 лым или темным растопленным шоколадом и посы- ® 
я пать (при желании) очень мелко измельченным грец: ® 
м ким орехом. 
|» В серединку. 
| грецкого ореха. Ы 


|> Зяйца, 1 ст. сахара, 250 г кокосовой стружки. • 


№ оооооооооооооо 


сетах р 


аА 


о 
печенья можно вложить четвертинку ® 
е 


Кухня наши 


‘соотече 


Все смешалось 
в доме Израилевом 


Фаршированная 
нежные слоеные 
хов, утопающие в 
этих блюд могло 


раилевых, которые много веков наза 
рассеялись по всему миру. 


| 

С течением времени 
тех, кто ушел в страны За- 
падной Европы, стали на- 
зывать ашкенази, а бе- 
жавших в Северную Аф- 
рику и на Ближний Восток 
= сефардами: 

Ашкенази без всякого 
презрения ели говядину и 
корнеплоды, приправлен- 
ные животным жиром, са- 
харом; луком и чесноком: 
кухня ашкенази многое 
позаимствовала у италь- 
янцев, немцев, французов 
и славян. 


Сефарды долгое время 
оставались верны пище, 
упомянутой в Ветхом За- 
вете, — бобам, чечевице, 
дробленой пшенице и ба- 
ранине, но при этом с удо- 
вольствием пользовались 
рецептами турецкой и пер- 
сидской кухонь. 

При всем разнообра- 
зии привнесенных оттен- 
ков еврейскую кухню объ- 
единяют весьма устойчи- 
вые традиции: варка, за- 
пекание, припускание, ту- 
шение с добавлением во- 
ды. Специи используются 
очень ‘осторожно, они 


рыба и куриные шейки, разнообразные штрудели, 
пирожки с начинкой из мяса и толченых грецких оре- 
сметане румяные драники, персидский плов... А ведь 
ине быть в еврейской кухне, если бы не 12 колен Из- 
д, спасая жизнь себе и потомкам, 


призваны лишь оттенять и 

раскрывать вкус того или 
иного продукта. А самые 
изысканные еврейские 
блюда готовятся из субп- 
родуктов: говяжьего моз- 
га, языка, печени и пот- 
рохов. 

Еврейскую кухню от 
других отличают законы 
кашрута. На иврите оно 
обозначает свод правил 
приготовления празднич- 
ной и каждодневной еды: 
Например, запрещено 
смешивать молочную и 
мясную пищу, под запре- 
том мясо животных, не 


жующих жвачку и н 


не име. _ 
ющих раздвоенного к 


та, а также мясо хищнь 
животных И ПТИЦ. «Раз 
шенное» мясо должно 
быть кошерным, то есть. 
лишенным крови. Неко- 
шерная говядина ничем 
не лучше запрещенной 
свинины. Табу наклады- 
вается также на пресмы- 
кающихся и рыб, у кото- 
рых нет плавников и че- 
шуи (в том числе моллюс- 
ков). Правила кашрута от- 
носятся к библейским 
запретам (хуким). Их нуж- 
но принимать такими, ка- 
кие они есть. 

Каждая еврейская хо- 
зяйка помнит, что любой 
продукт нужно использо- 
вать по максимуму. Зо- 
лотое правило гласит: из 
небольшого объема про- 
дуктов умей сделать как 
можно больше блюд. А 
вообще еврейская кухня 
непривередлива, и лю- 
бой рецепт должен восп- 
риниматься не иначе как 
общее руководство. В 
ход идет все, что есть 
под рукой. 


ЯЗЫК ЗАЛИВНОЙ 


Язык хорошо вымыть, за- 
лить холодной водой, при- 
бавить морковь, лук, лав- 
ровый лист, душистый пе- 
рец и варить до готовнос- 
ти. Вынув из кипятка, быст- 
* ро снять кожу, разрезать 
на порции и уложить на блюдо, украсив морковью. Во- 
ду, в которой варился язык, процедить, остудить, раз- 
вести в ней желатин, пока он не растворится, затем 
вновь довести до кипения и залить ломтики языка. 

1 кг языка, 200 Т моркови, 300'г: лука, 2-3 лавро- 
вых листа, 20 г желатина, перец по вкусу. 


ТЕЛЯТИНА, фаршированная черносливом 


| Зачистить телятину, освободив от сухожилий и пле- 
 Вітолщу мяса, сделав надрезы, вложить размочен- 
чернослив без косточек, поджарить с обеих сторон, 
Б небольшим количеством бульона, варить на не- 


но 


и и снаружи смесью: из 2ч, Л. 
рас 


0,5 ст. смальца, 1,25 ч, п 
ца, 1 ч.л. красного перца 


нока. Потроха пропустить через мясорубку, обжарить в 
курином жире лук и мелко порубленные грибы, доба- 
вить измельченные потроха и жарить еще 5 мин. Снять 
с огня, добавить петрушку, лапшу, взбитые яйца и ос- 
тавшиеся соль и перец, осторожно перемешать и этой 
смесью нафаршировать утку. Отверстие зашить, поло- 
жить утку в гусятницу и жарить в духовке на среднем ог- 
не 2,5 часа (до полной готовности). За время жарки пе- 
ревернуть утку два раза. 


3-килограммовая утка, 3ч. л. соли, 3/4 Ч. л. 
го перца, '/2 ч. л. тертого чеснока, 
занного кольцами, 0,5 кг свежих 
отваренных сушеных), 4 ст. 
2 ст. л. рубленой зелени пе 
лапши, 2 яйца, 1ч. 


черно- 
3/4 ст. лука, наре- 
грибов (или 150 г 
л. куриного смальца, 


трушки, 3 ст. вареной 
л. красного перца. 


ХЕЛЗЛЬ (фаршированные шейки) 


>| Осторожно снять кожу с шейки 
О Туся или 2-3 цыплят, Зашить 
один конец, смешать все продук- 
ты и нафаршировать шейку. За- 
шить второй конец. Шейки мож- 
но потушить вместе с птицей или 
сварить в бульоне. Перед пода- 
2 й чей на стол нарезать ломтиками. 
просеянной муки, 4 ст. л. тертого лука, 


1,5 ст. 
. соли, 0,25 ч, 


л. черного пер- 


: истины. В 
МЕТО и дело, что мужчи- 
в давние времена — не 


ались процессом воспро- 
одства себе подобных. 
идимо, это занятие их 
есьма обременяло, пото- 
уи было успешно перело- г 
но на хрупкие женские плечи. 
Особенно преуспевали в деторождении древние ин- 


2 ‘дусы. Индийский филолог Винод Пурани в качестве до- 


казательств теории мужской беременности ссылается 
(на старинные национальные тексты. В частности, на 
‘трактат «Шримад Багавадам». Согласно данному фо- 


З (лианту, индийский король Иованасья родил мальчика 


[Через 9 месяцев, после того как выпил магической во- 
‚ды на ритуале по зачатию детей. 
/__ЌКонечно, мужчины рожали исключительно посред: 
ством кесарева сечения. Что же касается зачатия, то 
древние ИНДИЙЦЫ славились умением делать операции 
по искусственному оплодотворению и смене. пола, о 
чем тоже свидетельствуют древние тексты. 
Тема мужской беременности всллывала в истории 
‘человеческой цивилизации и раньше — тысячи лет тому 
назад. До сих пор в мифах и легендах живут вполне 
конкретные имена существ мужского пола, приобщив- 
шихся радостей материнства. Как правило, данные су- 
‘щества носили весьма высокий статус — богов, напри- 
мер. Или государей хотя бы. Не просто богом, но главой 
пантеона, в частности, был олимпийский Зевс, который 
{в собственном бедре «доносил» преждевременно поки- 
‘'нувшего материнскую утробу сына Диониса. Наши сов- 
ременники снова замутили эту тему, а самые яркие из 
"НИХ «засветились» на экране мирового кинематографа 
{Марчелло Мастрояни, Билли Кристалл и даже ны- 
шний губернатор штата Калифорния. 
Шутки по поводу мужской беременности пресек бри- 
нский репродуктолог, профессор Роберт Уинстон, 
ъявив о вполне реальной возможности благополучно- 
ынашивания ребенка мужчиной, При этом зародыш, 
пученный из донорских половых клеток путем экстра- 
орпорального оплодотворения, хирургически подсажи- 
ется в брюшную полость мужчины, образуя необхо- 
о для дальнейшего развития связь с его внутрен- 
и органами (кишечником, например). { 
фессор Эдинбургского университета Каллум 
кал лар развил эти’ революционные идеи, заявив о 
чости мужчины быть еще и... генетической мат 
бственного ребенка по причине наличия в ге- 
еловека генов обоего пола. 
ых о количестве пап, ставших мама- 
ауки нет. Похоже, современным 
‘ива не улыбнулась... 


_ питание молодой 


ми с родителями по вопросам к 
малышей в возрасте до 1 года. 


СУП-КРЕМ ИЗ ЦВЕТНОЙ КАПУСТЫ | 


Муку подрумянить на 
масле и потушить с моло- 
ком. Добавить кипяченой ў 
воды и прокипятить. Поло- 
жить промытую цветную 
капусту, разобрав ее на 
мелкие соцветия и слегка 
подсолив. Прокипятить 15 
мин., снять с огня и доба- 
вить яичный желток с мел- 
ко нарезанной зеленью 
петрушки. 

600 мл воды, 150 г цветной капусты, 25 г муки, 
100 мл молока, 1 ч. л. сливочного масла, 1/2 яично- 
го желтка, соль, зелень петрушки- 


СУП ИЗ ПЕЧЕНКИ (для малышей с анемией) 


Печень очистить от пленок, нарезать на кусочки, по- 
тушить с половиной количества масла и овощей, следя 
за тем, чтобы не подгорела (при необходимости подли- 
вать воду). Из остального количества масла и муки 
приготовить белую подливку, развести ее жидкостью, в 
которой варилась печенка. В полученную смесь ввести 
пропущенную через мясорубку печень, вареные ово- 
щи, соль и остальное количество воды. Поставить на 
огонь и кипятить еще 20 мин. 


600 мл воды, 40 г свежей говяжьей печени, 30 г 
масла, 40 г овощей для супа, 15 г муки, соль. 


БОРЩ С ФРИКАДЕЛЬКАМИ 


| Кость кипятить в соле- 
ной воде, пока ее ко- 
личество не умень- 
шится вполовину. До- 
лить испарившееся 
количество воды, 
вскипятить, всыпать 
мелко нарезанные 
овощи: сначала лук, 


ея К > КЕ | 
затем морковь и петрушку. Мясо пропустить 2 раза че- 
рез мясорубку, добавить немного хлебной мякоти и со- 
ли. Слепить из фарша фрикадельки размером с грец» 
кий орех смоченными в воде руками. Добавить промы- | 
тый рис, кипятить, пока рис и фрикадельки хорошо не Е. 


разварятся. Подкислить квасом или ЛИМОННЫМ СОКОМ. 


600 мл воды, 200 г мяса без костей, 150 
харной кости, 1 луковица,1 морковь, зе 
рушки, 2 ч. л. риса, соль, лимон, кислый. 


ИНН 


Крепкий орешек... 


— Дорогие Читатели! Хочу поделиться с вами за- У нас, на юге 
мечательными, можно сказать, историческими ре- России, ореховые 


цептами кушаний. В том числе теми, которые гото- рощи украшают го- 


ВИЛа моя бабушка, терская казачка Евдокия Швыд- рода, вдоль трасс 


ченко (Прокопова) из станицы! Стодеревской Курс- растут целые ореховые 
кого района Ставропольского края (ранее Моздокс- лесополосы, радуют жи- 
кого уезда Терской области). Блюда, приготовлен- 


н 
1 
П 
} 
| 


телей ореховые деревья Е 
ные по ее рецептам, просты, доступны, но главное — во дворах жилых домов. Это настоящее богатство, Не ) у 
они верные помощники нашему здоровью, они как случайно в кухне народов Кавказа грецкий орех исполь | 178 Е 
ответ на вопрос, почему на Кавказе больше всего зуется практически в большинстве блюд. Из него даже | г 
долгожителей. Надеюсь, что читатели в любой точ- варят варенье = деликатес, равногокоторомуне переди аи: В Т: 
ке нашей большой страны легко смогут воспользо- всех других плодов. Г нитк 
ваться этими рецептами, равно как и ценными сове- Грецкие орехи полезны для мозга, сердца, пече т ЕЕ 
тами, идущими из глубины времен. ни, благоприятно влияют на функции эндокринныхи 1 Ё 
Ето = + ыы а половых желез. Вместе с фруктами и медом - для лез 1 хелл 
' СУП ТАРАТОР СО СВЕЖИМИ ОГУРЦАМИ і чения малокровия, при общей слабости, при плохой | тЫ 
у Й недостатке мо; 
т 200 г свежих огурцов, 1 ст. простокваши, 2 ст. во- а прибавке массы К и О я и т Хра! 
ды, растительное масло, укроп, чеснок, грецкие! Кормящих матерей. Кроме , у р! ЧИСТ 
Т орехи и соль по вкусу. ! физическом и умственном переутомлении, при ’ ртемг 
! |9 1 сильной потере веса, нервных заболеваниях, гипер- І 
Огурцы очистить, наре- №». | СЕХ: 
1 в { ! тонии, болезнях почек, мочеполовых органов, пече- | 1 1200 
Ата мелкими кубиками. г” +! ни, желчного пузыря, сахарном диабете, подагре, — 
Простоквашу взбить с во- < < ї грец 
а. \ <! базедовой болезни, туберкулезе легких, экземе, ли- - 1 хара 
удой, положить в эту смесь р. 


шаях, парадонтозе, а также в качестве глистогонно- 1 
го средства. | 
: Научными исследованиями доказано, что грецкие | Че 
| Орехи способствуют нормальному развитию мужских 


тогурцы. Добавить растер- 
ттый чеснок, растительное 
! масло, соль и укроп. Перед 2 
тподачей к столу посыпать 


і суп измельченными грецки- т половых органов и повышают выработку спермы. И эти тоже 
1 ми орехами. т данные подтверждают опыт врачей древности, напри- Б р 
оно стс о а оО — - = а Мер, Авиценны, об использовании грецкого ореха при мп 
половом бессилии. о ару 
...Понятно, что бабушка Дуся делала этот суп тара- Авиценна писал: «Надо орехи кушать с кунжутным ща 
тор в больших количествах, поэтому трудно привести маслом, ..., медом и патокой, в этом случае сильно уве- 
количество продуктов на одну порцию. Думаю, что каж- ЛИчивается половое влечение, и долго себе и жене в ра- 
дая хозяйка сама определит, сколько продуктов нужно ДОСТЬ будешь». А мальчикам и юношам Древней Спар- 
использовать, чтобы накормить семью из 2-3-4 и более ТЫ советовали пить ореховое молоко. (ө) 
‚человек. соя, 
Я сам собираю старинные национальные рецепты Я работаю учителем трудового обучения, и специфи- стро 
блюд и делюсь с читателями вот почему. ка моей работы такова, 


Сейчас многие люди страдают дисбактериозом, никами во время учебн 
хроническими заболеваниями кишечного тракта (за- Формальной обстанов 
порами), обращаются к врачам, те прописывают слаби- на пришкольном участ 
тельные средства, потом организм к ним привыкает, де- беседуем на разные темы: о растениях, о просмотрен- 
ло усугубляется, доходит до того, что без стимуляции ных передачах, о выбранных профессиях 
кишечника человек уже не может обходиться. В супета- щей службе в армии. 
тор — все продукты натуральные, и они не только еда, 


ого процесса, так сказать, в не- 
ке. Вот пропалываем мы грядки 
ке, я работаю вместе с ребятами, 


] 
| 
|| 
| 
| 
| 
что я общаюсь со своими уче- | ческ 
= Я, Александр Михайлов | 


ич, в армии хо тері 
и лекарство. Очень рекомендую тем, кто ведет по ро- поваром, мне вообще нравится И р мал 
своей профессии сидячий образ жизни (бухгалтеры, восьмиклассник Саша Бартеньев. на ‹ 
пьютерщики-программисты, водители и др.), этот = пу что ж, это дело неплохое почетное, но и ответ- - ном 
ор. У а я. – Главное, чтобы человек делал — Осе 
. Аты мо 

т, ЧТО ГРЕЦКИЕ ОРЕХИ очень полезны, со- лу? – спрашиваю Сашу не Е риол каз 

ки, микроэлементы, жиры, способствуют ак- тересовались: а что это ЕД тие ученики адаа 
Іслительной деятельности. Да и сами ЯД- 

7 


"=. "ИЧУрин назы- керсов», «марсов» 80. И получше разных «сни 
Благодаря комплексу У 


. Чурчхелла 
ки И лечения атеросклероза мелких от из очи 


семян тыквы и сушеных фруктов 


005 
Михайловича, педагога. 


а а О ей АА 
А ИЗ ЯДЕР ГРЕЦКИХ ОРЕХОВ т 
оградный сок (лучше из бело З. 
в эмалированную кастрюлю ва зарар аси 
р и варить 2-3 часа с 
а закипания, снимая появляющуюся пену. За- | 
кастрюлю снять с огня, остудить содержимое и вт 
э теплую жидкость всыпать просеянную пшеничную 1 
. Хорошо размешать ее, разминая образующиеся т 
до получения однородной кремообразной мас- т 
. После размешивания кастрюлю поставить на огонь 1 
варить, непрерывно помешивая деревянной ложкой. 1 
а масса должна увариться на 1/4 объема, то есть! 


ч 


Не _ должно остаться 3/4 первоначального объема консис-! 
ль- _Ттенции киселя. Полученная масса называется татра. В! 
же _ | этутатру во время варки добавить сахарный песок, хо- ! 
ди Трошо размешать. В отваренную горячую татру окунуть 
2-3 раза на 0,5 мин. нанизанные на хлопчатобумажную 
че- тнитку грецкие орехи. После того как получена желае- 
хи | тмая толщина чурчхеллы, ее повесить для просушки. , 
пе- 7 Надо сушить так, чтобы чурч- і 
ой  рхелла не липла, но и не пересуши- 1 
ау вать, чтобы на ощупь была мягкая. А 
ри Хранить чурчхеллу завернутой в 1 
ри чистую ткань в сухом месте при П 
>р- температуре 15-18° С. П 
е- 1 На 10 л виноградного сока: і 
е, б 17200 г пшеничной муки, 1000 г 1 
р 4 І грецких орехов (ядро), 500 г са- І 
0- со З ЕИО ------ аага 
ие | Через несколько дней только и разговоров о том, кто 
их из мальчиков какую чурчхеллу дома сделал, девчонки 
эти тоже втянулись в процесс. Родители довольны, от ТУ 
ои- оторвались их дети, от «стрелялок» и «бродилок» 
ри компьютерных, кулинарией заинтересовались. Потом и 
о других блюдах расспрашивали меня. Так мы и до бор- 
ща дошли... 
м 
е- О ПОЛЕЗНОМ ГОРОХЕ 
а- ЗАМОЛВИТЕ СЛОВО 
В Очень полезны блюда из бобовых (горох, бобы, нут, 
соя, фасоль, чечевица). При князе Владимире на Руси 
и строились целые специальные хранилища для стратеги- 
а ческого запаса бобов, а кашу из них называли «сытью». 
>. От слова «сыт», «сытно». 
т ®° По утверждению ученых, риск заболевания коро- 
А нарной болезнью сердца снижался на 22% у мужчин 
М __Ии женщин, употреблявших бобовые в пищу по крайней 
__Мере четыре раза в неделю. Кроме того, у любителей 
в бобовых также обнаружено низкое содержание холес- 
У терина и оптимальное для организ- ‹ 
г ма кровяное давление. 


Сам я родился в селе Виноград- 
м Моздокского района Северной & 
әтии. Раньше наше село называ- 
Гнаденбург – это была немец- 
колония. Немцев выселяли, по- 
ом приезжали другие – из По- 
ья, я дружил со своим свер- 
Николаем Михаэлисом. Его ма- 
УД ьда, угощала меня фасолью, 
ус уже тогда интересовал- 
ин записывал старинные ре- 
ли этот. 


1 
П 
тг положить нарезанные стручки фасоли, посолить, поперчить и варить 


гна среднем 


пе 


__Клуб долгожителей _ 


Северная Осетия-Алания, г. Моздок 


Нарезать лук, измельчить чеснок, обжарить в масле, влить бульон, 4 


г мидоры и варить до готовности фасоли. Перед тем как подава 
1 стол, посыпать рубленой зеленью. Б 


еее 


А вот еще один очень полезный и вкусе 
приготовление которого по силам и по сре 
хозяйке. Употребление этого блюда заметно уп 
общее самочувствие, имеет оздоровительнь 
омолаживающий эффект. ТТА 


Аручузүушушу ЭЕТ 8 


р ЫКВЕННЫЙ ДЕСЕРТ 


200г тыквы, 1 крупное кислое № 
яблоко, 2 ст. л. кислого ЯГОДНОГО ( 
сока, тертая апельсиновая или 
лимонная цедра, 2 ст. л. измель- 
т ченных орехов. 


і. Тыкву натереть на мелкой тер- 
І ке, а яблоко – на крупной. Сме- 
І шать с цедрой и медом, заправить 
! соком, а при подаче на стол посы- 


я пать орехами, 


Мякоть тыквы улучшает моторную деятельность 
кишечника, эффективна при запорах, усиливает диу- 
рез и выводит соли из организма. Толченые ядра оре- 
хов с медом полезны при гипертонической болезни. 
Они снижают артериальное давление благодаря вы- 
сокому содержанию магния, который обладает сосу- 
дорасширяющим и мочегонным действием. Такое 
блюдо полезно и беременным женщинам, так как в 
большом количестве содержит витамин Е, необходи- 
мый для развития плода. 


| ТРда Алд Ома «Олероимелл» а 
ТЫКВЕННЫЙ СУП 


Тыкву нарезать кубиками и посыпать солью, после 
чего оставить на 1 час: в дуршлаге: Разрезать стручки 
перца пополам, удалить семена, после чего нарезать 
тонкими длинными полосками, Нарубить лук. Разогреть 
в сковороде оливковое масло и обжарить в нем в тече-. 
ние 5`мин. тыквы, болгарский перец и лук. Посыпать ба- 
зиликом, черным молотым перцем и паприкой. Посо- 
лить. Одновременно разогреть в'кастрюле процежен- 
ный бульон. Добавить ‘овощи и оставить настаиваться в 
течение 10 мин, Положить в тарелки толченые грецки 
орехи и налить суп. 


*/2 небольшой тыквы, 1 головка лука репчатого, 
1 болгарский перец; '/2 стручка зеленого горького 
перца, соль и перец по вкусу, 2. ч.л. базилика, 
1 ст, л. паприки, 1 л говяжьего СОЕ З'стГл. олив. 
кового масла, 50 г толченых грецких орехов, 


ФАСОЛЬ ЗЕЛЕНАЯ ПО-НЕМЕЦКИ 1 


750 г зеленой стручковой фасоли (можно заморожен- | 
ной.- Ред.), 150 г репчатого лука, 50 мл растительного ‚ › 
масла, 600 г помидоров, 0,5 лімясного бульона, 3 Г, 
чеснока, перец, соль, зелень‘петрушки по вкусу. — 


огне. Через 30 мин, добавить разрезанные на 4 ча. 


ж 


а ань ео б = 


МАЛЬЧИКУ на «полевой кухне» 


Мальчик, юноша 
достойное кисти 
с каким восто 
получить эда 
буднично. С 


‚ мужчина у пли 
мастера. Как од 
ргом взирают нан 


ПЕЧЕНЬЕ МИНУТНОЕ 


Печь мальчики не очень любят, неред- 

ко считая это женской прерогативой. Од- 

| нако редкий из них откажется от куска 

| торта или от возможности похрустеть пе- 

ченьицем. Так почему бы не иметь в сво- 

ем кулинарном багаже вот такой рецепт? 

А чтобы первый «блин» не вышел комом, 
мамы, конечно, помогут. 

В просеянную муку вбить яйцо, доба- 
ВИТЬ сахар, масло, толченый кардамон 
или какао-порошок, вымесить хорошо 
тесто и раскатать его в пласт толщиной 
1 см. Затем тонким стаканом вырезать 
кружочки, посыпать их сахаром, смешан- 
ным с мелко нарубленным орехом, пере- 

| ложить печенье на смазанный противень 
и выпечь. 


3 ст. муки, 3/4 ст. саха а, 1 яйцо, 
200 г сливочного масла, '/2 ст. рубле- 
ных орехов, 1/2 ч. л. кардамона или 
7 Ч. л. какао-порошка, 2 ст. л, сахара. 


| АПЕЛЬСИНОВЫЙ ЩЕРБЕТ 


Этот десерт не для ленивых. Он для 
юных эстетов, желающих покорить серд- 
це одноклассницы, 
Поместить саха 


| 
| 


растворе- 
астворить 
стве воды, 


ком и влить 
сироп. Хорошо перемешать 


пластиковую посуду ем- 
оставить щербет в мо- 
мин. до застывания; 
ую посуду и размять, ! 
ков. Затем сме- 


: апельсиновым сок 
Й 


их 
кого молодца в мужья. 
легкого салатика, с буте 
ременно самых вкусных и обязатель 


ид кухня 


< 

ты, костра или мангала – зрелище, 
ухотворены их лица, как умелы руки, = 
дамы разных возрастов, мечтая за- Де 

А ведь начиналось все просто и НИ 

рброда. Непростых, конечно, неп- в 
но оригинальных. де 
де! 
бел- де! 
шать с хорошо взбитыми яичными 
ками. Выложить обратно в пластиковую на; 
посуду и опять поставить в морозильник бо! 
до торжественного момента, не менее, по) 
чем на 30 мин. Подавать в отдельных На 
вазочках. 

3 ст. л. сахарного песка, '/2 ст. воды, 

2 ст. л. желатина, 3/; ст. апельсинового 
сока, 1 яичный белок. ы: 
САЛАТ «ПРИМАНКА» пос! 

ком 

Свежие огурцы, соленый сыр — брынзу 
или сулугуни ‘порезать кубиками, сме- 159 
шать с мелко нарезанным луком и: мага- Ня 
зинными сухариками со вкусом икры, 
заправить майонезом. Все девушки на 
домашней вечеринке или на пикнике бу- 
дут ваши! ? 

Над пропорциями «колдуйте» сами. шат 
Изменение количества того или иного Е 
ингредиента всякий раз будет придавать ў нагу 
салату новый, неповторимый вкус. р | Се 

Зи хорс 
САЛАТ «СЮРПРИЗ» 568; 

Салат, простейший в приготовлении, 1 
экзотический и при кажущейся несовмес: хол 
тимости продуктов весьма вкусный. Он на, . 
по силам любому отроку, задумавшему 
удивить родителей. 

Твердый сыр порезать кубиками. Кон- р °] — : 
сервированные ананасы порезать куби- | сий, самоорганизованны, 50тг 
ками по размеру кубиков сыра. 1-2 зуб-  сконцентрированны › и. | 
чика чеснока продавить через чесноко- ’ особо склонны к ном 
давку. Заправить майонезом, дать нас- Из комбина 
тояться 5 мин. Намазать на поджаренный качеств родился тв 
хлеб: ческий 

превратило пов, 
САЛАТ ДЛЯ ЕМЕЛИ мастера, а кулин 
Если родители в отлучке, а мальчику Ремесло = 


в иску 


это залить 
'Ремя готовки — 10 мин,” 


М 


очки, которые легко 
обычно ст 
будь осо 


управляются на кух- 
емятся научиться готовить что- 
енное. Например, бакинские 
аже устраивают еженедельные 
№ | де дегустируют кулинарные ше- 

девры собственного приготовления. Из таких 


‘девчат получаются отличные жены. Их глав- 
ная карьера - семья, дети. Их счастье – лю- 
бовь и уважение мужей. И – мастерское ис- 


полнение любых самых затейливых блюд. 
Например, таких. 


МОРОЖЕНОЕ С ОГНЕМ 


В креманку выложить шарики мороженого, вокруг 
веночком уложить аккуратно порезаные фрукты, верх 
посыпать печеньем, облить подогретым в ложке конья- 
_ Коми... поджечь. Подавать тотчас же. 

На одну порцию: 150 гпломбира, по 15 глюбимых 


| Фруктов трех видов, 30 г сладкого бисквитного пе- 
— Ченья (можно песочного), 1 ст. л. коньяка. 


БЛАМАНЖЕ 


Е Желатин замочить в 1 ст. воды на 1 час. Сливки сме- 
ы _ шатв со сметаной, какао и ванилином. 
р В желатиновую массу добавить всю норму сахара, 
нагреть, помешивая до растворения, но не кипятить! 
Слегка остудить, добавить кофейно-сливочную массу, 
хорошо размешать до однородности, разлить в формы, 
убрать в морозилку до полного застывания на 2 часа. 

1 ст. сливок 33%-ных, 2 ст. жирной сметаны, 1ст. 


холодной кипяченой воды, 1 ст. сахара, 20 г желати- 
на, 30 г какао, ванилин. 


СЛИВОЧНАЯ ТЯНУЧКА 


500 г сливок соединить с 400 г сахара, добавить 
50 г сливочного масла, 1ч. л. крахмала. 

Все тщательно перемешать и варить на умерен- 
ном огне до закипания (не кипятить). Готовую тянучку 


А вот такую Ё 
красоту можно 
приготовить из ! 
обычных поми- в 
доров, картош- & 
ки и огуречной № 
дольки. Проя- | 
вите изобрета- {й 
тельность, | 
юные леди, и 
милые 
крашения 
имут достой- | 
место во 
самого № 
твенно- ј 
ола 


аши 


еньким’педи 


эавтра начинается сегод 


перелить в смазанный маслом деревянный «пе 
(такой может смастерить папа или одноклассник 
уроках труда). Когда масса остынет, порезать на к 
феты. И 


КОНФЕТЫ ИЗ КЛЮКВЫ Н 


1 яичный белок растереть до бела с 1 ст. сахарной 
пудры, влить 1 дес. л. лимонного сока. Перемешивать, 
пока масса не загустеет. Затем ягоду клюквы обмак- 
нуть в массу, переложить на блюдо и дать высохнуть. 


ПЕЧЕНЬЕ «КОРОВКА» 


Замесить слоеное тесто, оставить на 30 мин. в холо- 
дильнике. Готовое тесто раскатать в пласт, нарезать на 
квадратики. На каждый кусочек положить мармелад и 
свернуть, начиная от уголка. Печенье обмакнуть во 
взбитый белок, уложить на противень и выпекать при 
температуре 160 градусов в течение 30 мин. 


Ну, а если девочка только-только готовится подме- 
нить маму на кухне, и мало, что умеет делать, позволь- 
те ей приготовить 


ГОРЯЧИЕ БУТЕРБРОДЫ «ПИКАНТНЫЕ» 


Лук очистить, нарезать кубиками и обжарить в мас- 
ле до золотистого цвета. Яйца очистить, мелко пору- 
бить и смешать с приготовленным луком, горчицей и по- 
ловиной нормы тертого сыра. Посолить, поперчить и пе- 
ремешать, ломтики хлеба смазать сливочным маслом, 
уложить фарш горкой и посыпать оставшимся тертым 
сыром. 

Запекать в разогретой до 180° 
образования золотистой корочки 


4 ломтика белого хлеба, 3 вареных яйца, 2 голов- 
ки лука репчатого, 1 ч. л. магазинной (если есть до- 
машняя, еще лучше) горчицы, 40 г твердого сыра, 
1 ст. л. масла СЛИВОЧНОГО, 2 ст. л. масла раститель- 
ного, перец черный молотый, соль по вкусу. 


духовке 2-3 мин. до 


Милена ГОРСКАЯ 
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те фаг 
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`ороскоп 


Суд бой ОВЕНА взял- 
управлять Случай. Ло- 
е удачу и настроение 


всяко бывает. Не горюйте. 
Купите себе новый наряд, 
сделайте новую прическу. 
зост. И будьте готовы И чудеса не замедлят 
ким поворотам судь- ждать. Отметьте новый 
Чтобы ненароком не этап жизни грибным са- 
ылететь на обочину, дер- латом с сыром и кревет- 
 хите себя в тонусе. Вам в ками. Сыр натрите на 
ЇОЩЬЫ = антрекот с яб- крупной терке, креветки 
ками. Хорошо отбейте отварите и остудите, гри- 
усок говядины, посолите, бы и лук порежьте, об- 
оперчите, оставьте на 30 жарьте, остудите. Мякиш 
ин.\ обжарьте с двух сто- 1/2 белого батона порежь- 
он в жире. 4 яблока на- те кубиками, капните рас- 
_ режьте тонкими кружками, тительного масла, переме- 

положите их на антрекоты, шайтеи обжарьте. Кревет- 


ейте 1/2 ст. л. сметаны ки, сыр, грибы, зелень 
`запекайте 40 мин. Пода- смешайте, посыпьте суха- 
вайте с зеленью и хреном. риками. 


й УТЕЛЬЦОВ жизнь зат- 
| рещит по швам. Но... вам 
| это понравится. Еще бы! 
Вот-вот улыбнется счастье 
\ в облике второй полови- 
| ны. Расположить ее к себе 
| поможет рыба по-гречес- 
_ ки: Обжарьте лук в олив- 
— ковом масле с 4 ст. л. пет- 
рушки, добавьте порезан- 
: ‚ ные помидоры, соль, пе- 
Ве ‚ рецитушите 30 мин. Этим 
т ° соусом залейте уложен- чесноком. Добавьте мясо, 
ную в форму рыбу. До- обжарьте. Переложите 
бавьте вина, оливкового массу в горшок, залейте 
масла, бланшированные горячей кипяченой водой. 
оливки. Запекайте 35—40 Посолите, поперчите. До- 
мин. бавьте тимьян. Поставьте 
БЛИЗНЕЦАМ не избе- в духовку. Через 20 мин. 
жать карьерного роста, добавьте нарезанный 
нервного и умственного кольцами сладкий перец, 
напряжения. Поэтому ешь- цедру лимона и кусочек 
те шоколад. Новую долж- сахара. Ешьте с отварным 

ность отметьте котлета- рисом. 
ми, фаршированными ДЕВЕ срочно нужно по- 
куриной печенью и гри- говорить по душам самой 
' бами. Из 201г куриного мя- с собой. И пора посмот- 
Саи 5 г хлеба, размочен- реть в зеркало. Нельзя же 
ого в молоке, приготовь- так запускать себя! Это 
› фарш, добавьте обжа- вам никто не нужен. Но 
ные, мелко нарезан- вы-то очень даже нужны 
печень и грибы, яйцо, близким и любимым. Угос- 
17 перец. Массу выло- тите себя и их апельсино- 
ге на тонко отбитый ку- вым салатом с грецкими 
риного филе, завер- орехами. Мелко раздро- 
‚его в виде груши, об- ‘бите ядра, положите в 
те во взбитое яйцо, стеклянную  салатницу. 
йте в сухарях и под- Очистите апельсины, по- 
Ьте в масле. После об- режьте на кусочки. Сме- 
° корочки пос- шайте с орехами, заправь- 
мин: в духовку. те лимонным соком и ме- 
[ КА все дом; дайте настояться 1: 


ЛЕВ пережил сложные 
времена. Все в боях да в 
боях... Но выстраданная 
победа упала вам в руки: 
Пора расслабиться, отвес- 
ти душу, всласть поесть 
мяса. Приготовьте арген- 
тинский горшочек с пер- 
цем. Порежьте говядину 
кубиками. Шпик и лук по- 
рубите, обжарьте в расти- 
тельном масле вместе с 


умиротворяющий ' 


ВЕСЫ впали в зависи- 
мость от желаний и мне- 
ний окружающих. Не поз- 
воляйте собой манипули- 
ровать. Твердо говорите 
«нет!», думайте [6] 
собственном комфорте. 
Пригласите старых дру- 
зей, угостите их ассорти в 
фольге. Мелко порезан- 
ный лук, картофель, гри- 
бы, рыбу (или курицу), 
сливки, зелень, приправы 
смешайте, уложите на ку- 
сочки фольги, защипите 
конвертиком, оставив нем- 
ного воздуха, и опустите 
свертки в кастрюлю с ки- 
пящей водой на 1 час. Во- 
да не должна заливаться в 
конвертики. Подавайте в 
фольге. 

СКОРПИОНУ самое 
время сбросить лишний 
вес. Сколько можно зани- 
маться спортом, лежа на 
диване? А потом удивляе- 
тесь, откуда’у вас депрес- 
сия. Даже кушать лень. А 
как на счет макарон с мя- 
сом? Сварите макароны, 
слейте воду, вбейте в них 
1 яйцо и смешайте с тер- 
тым сыром. Отдельно по- 
жарьте мелко порезанный 
лук и фарш. Приправьте 
томатным соусом, сухим 
вином, перцем, солью. В 
форму для выпечки выло- 
жите слоями макароны, 
фарш, макароны. Сверху 
залейте смесью желтка, 
сливок, муки, тертого сы- 
ра. Запекайте 15 мин. 

СТРЕЛЬЦЫ не зря 
строят серьезные планы. 
Фортуна вот-вот вынырнет 
из-за угла, оглушит успе- 
хом и деньгами. Тогда и в 
личном плане все пойдет 
как по маслу. Почувствуй- 
те себя сыром в масле. 
Смешайте размягченное 
сливочное масло с натер- 
тым твердым сыром, еще 
и обваляйте в нем, скатай- 
те шарики, охладите. За- 
куска хороша накануне 
приема горячительного — 
удержит организм в трез- 
вости и не даст проглядеть 


улыбку судьбы. 


‚ смешать и зал 


КОЗЕРОГ 


будьте о своих любим 
кто помогал и толкал вас к 
карьерным свершения 
Они ответят вам призна- | 
тельностью и попотчуют 
вашим любимым винегре- 
том с мясом. Отварное 
мясо нарежут тонкими 
ломтиками. Картофель, 
морковь и свеклу сварят, 
охладят, нарежут кубика- 
ми. Так же нарежут ‘огу- 
рец, измельчат яйца. Пе- 
ремешают, посолят, по- 
перчат, заправят майоне- 
зом. Посыплют измель- 
ченной зеленью укропа и 
петрушки. _ 

ВОДОЛЕИ разуверил- 
ся в своих силах. А зря. 
Поводов опускать руки 
нет. Самое хорошее = впе- 
реди. А груз забот на свои 
плечи возложат ваши 
близкие. И даже побалуют 
вас ароматной курицей. 
Посолят, поперчат 8 кури- 
ных ножек или 4 грудки, 
положат на противень с 
веточками розмарина. 
Смешают 2 ст. л. уксуса и 
оливкового масла и поль- 
ют курицу. Запекут 15 мин. 
Подадут с картофелем, 
огуречным салатом. 

РЫБЫ стали зануда- 
ми. Надо встряхнуться, со- 
вершить нечто, возможно, 
даже записаться на курсы 
восточной борьбы. Удив- 
ляйте близких, и жизнь 
удивит вас. Например, вот 
таким простым азу в мик- 
роволновке. Мякоть говя- 
Дины нарезать брусочка- 
ми. Сырой картофель — ку- 
биками. Лук = мелко, огур- 
цы без кожи и зерен — со- 
ломкой. Картофель с лу- 
ком слегка залить водой и 
тушить 5-6, мин. при пол- 
ной мощности. Затем в по- 
суду добавить мясо, огур- 
цы и тушить еще 5-6 мин. 
Смешать муку, томатную 
пасту, толченый чеснок, 
жир, соль, перец. Доба- 
ВИТЬ МЯСНОЙ СО $ 


Женщины 
Те, Есть глас 
Но последни 


~ как буквы в алфави- 
НЫЕ, а есть согласные. 
х возмутительно мало! 


На рынке: 
— Сколько стоит эта лошадь? 


— Но это курица, мадам. 
смотрю на цену. 


Ө) 
Когда вы заметили, что 
ли машину? 
— Вчера вечером вышел из ресто- 
рана, открыл дверцу, сел за руль, хо- 


ЧУ тронуться — смотрю, а машины-то 
нет... 


у вас угна- 


© 


| Картина, писаная... мясом 


| В Музее современных искусств в 
| городе Гент, Бельгия, прошла весь- 
' ма экстравагантная выставка начи- 
| нающего художника Эндрю Герца. 
Все представленные на ней экспона- 
| ты были созданы... из мяса, фарша и 
бекона! Особенно удалась мастеру 
‚ картина «Телячьи нежности», на ко- 
торой барышня «сделанная» из пыш- 
й ных котлеток, томилась в объятиях 
| ' обнаженного жениха с торсом из 
} ’ свинины. Парочка возлежала на ло- 
| же из бекона, карбоната и сочного 
| окорока. Отбоя от ценителей искус- 
р {ства не было... 


РАБОТА, 


проживающие в вашем регионе. Работы | 
простые, сдельные. Оплата от 15000 рї 


Срочно требуются надомные работники, | 


' – Официант, это мясо очень твер: 
дое! Его невозможно укусить. Позо- 


вите администратора. 


— Он вам не поможет, У него 


вставные зубы, 


— Извините, почему ваши фир- | Дмитровское шоссе, 
менные котлеты так сильно пахнут | 


водкой? 


Официант отступает на несколь- 


ко шагов и учтиво спрашивает: 
— А сейчас? © 


Медведь поймал двух охотников 
и говорит: 


— На первое-второе рассчи- 
тайсы.... © 


Слон вывалялся в муке, подходит 

к зеркалу и удивляется: «Какой 
большой пельмень!» 
(@) 


Песня надкушенного помидора: 
«Не сыпь мне соль на рану». 


15, 


Если хочешь жениться на умной, 
красивой и богатой — женись три 


раза. © 


= Почему женатые мужики толс- 
теют? 

— Холостяк приходит вечером до- 
мой, заглядывает в ХОЛОДИЛЬНИК, ВИ- 
дит, что у него там, и с горя идет в 
постель. А женатик приходит вече: 
ром домой, заглядывает в постель, 
видит, что у него там, ис горя идет к 
холодильнику. 


] 


Ответы на сканворд со ар. 38} 


111396, Москва, а/я 117, Сергеевой+кон- | 
верт с о/а. | 


Вырезание этикеток, сборка авторучек, 
‘фасовка семян. Материалы почтой. До- 
говор. З/п до 12 000 руб./мес. Информа- 


| ция бесплатно. От вас — конверт с о/а. 


607228, г. Арзамас, а/я 6, «Провинция-П» 
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Варенье с ядрышками 
1 кг абрикосов, 1 кг сахара, 3/4 
стакана воды. 
Спелые твердые абрикосы вымыть 
и, не разрезая, удалить косточки (ос- 
торожно вынуть шпилькой). Косточки 
прокалить в духовке, разогретой до 200 
градусов, в течение 5 минут. Затем 
расколоть их, вынуть ядра и вложить их 
по одному в каждый плод. Из сахарно- 
го песка и воды сварить сироп до пол- 
ного растворения сахара. Кипящим 
сиропом залить подготовленные абри- 
косы и остудить. После этого снова 
довести варенье до кипения и снять с 
огня. Оставить на ночь и еще раз про- 
варить его, пока абрикосы не станут 
прозрачными, а сироп - густым. Гото- 
вое варенье в горячем виде расфасо- 
вать в простерилизованные банки и 
закрыть крышками. Вместо абрикосо- 
вых ядрышек плоды можно начинить 
ядрами грецких орехов. 


Сушеные 

Абрикосы опустите на 10 секунд в 
кипящий содовый раствор (налитр воды 
= полторы чайные ложки пищевой соды) 
или 1-2 минуты подержите над паром. 
Затем оромойте холодной водой, уло- 
жите на металлические сита или про- 
тивни: Сушат абрикосы 8-10 часов при 
температуре 65 градусов, приоткрыв 
дверцу духовки: К концу сушки темпе- 
ратуру нужно снизить до 50-55 граду- 
сов, Высушенные абрикосы должны 
‘быть гибкими, ноне клейкими. При сги- 
бании дольки не должны выпускать сок. 
Время «потения» - 3-4 недели. 


С̧ок с мякотью 


“без сахара 
Для зу- 
приготовления сока исполь 
ю а, без повреждений абрико- 
У, те косточки, а плоды поло- 
'рюлю, предварительно на- 
ы из расчета стакан воды на 


Дорогие 
Объявляем узы?! 
Присылайте 

условие: 


вкусными 


кем в следующем номере. 


Конфишюр 

1кг абрикосов, 1 кг сахара. 

Подготовленные абрикосы без ко- 
сточек нарезать маленькими кусочка- 
ми. В глубокую посуду насыпать слой 
сахара, на него - слой абрикосов, и 
так, с сахаром, уложить все абрико- 
сы, Кусочки фруктов сверху засыпать 
сахаром и поставить в холодильникна 
сутки. Затем выложить все в кастрю- 
лю и варить, пока масса не загустеет. 
Готовый конфитюр переложить в бан- 
ки и закрыть крышками. 


Фирменный рецепт 
от Светланы Сухановой 
Шарлотка 


с абрикосовым 
вареньем 


2) слой печенья (промежутки заполнить 


(( толченым печеньем), покрыть их (< 
}) слоем варенья, снова уложить ряд ) 
{ 


(( печенья и покрыть вареньем. Сде- 
\) лать так 4-5 слоев, причем верхний 
) слой печенья не смазывать варень- 
\} ем. Залить шарлотку любой налив- \ 
? кой, разбавленной водой в пропор- 

\} ции 1:1, накрыть тарелкой, прида- ( 
вить грузом и поставить на несколь- 
кочасоввхолодильникили прохлад- ( 
ное место. Подавая, вынуть шарлот- 
` куиз посуды и подать в целом виде. 


Оренбург. 


п 


ЕРЕН 


Варенье с косточками 
и без 
Абрикосы можно варить как с кос- 


точками, так и без них, целыми и по- 
ловинками. 


Из крупных плодов по б 
удалить косточки, а мелкие 


ороздкам 
с косточ- 


способ 


Способом, как яб варить двукра 
н Локи, б ратным 
ав Өз бланширов- 


-8 часов 


о 


ь Победителей ждут призы, о которых мы вам подробно расска- 


В фарфоровую посуду положить (( 


«Будет вкусной з 


аш очередной конкурс «Будет вкусной зи 
свои фирменные рецепты заготовок на 
консервы должны быть проверены на лично Г 


и лишь на третий раз доварить до го- 
товности. Причем абрикосы залить си- 
ропом, полностью покрывая плоды, = 
иначе при выдержке они потемнеют. 


Повидло 

Спелые плоды помыть, очистить от 
плодоножек и косточек. Половинки 
сложить в посуду для варки варенья, 
залить водой из расчета 1 стакан на 
10 кг плодов. Варить на слабом огне, 
непрерывно помешивая. Когда масса 
загустеет, добавить сахар из расчета 
300-500 гна 1 кг абрикосов и ва- 
рить до готовности. 


Компот 
Для сиропа вам потребуется на 
1 л воды 200-500 г сахара. 
Подготовленные банки по плечики 


) плотно заполните абрикосами, Залейте 


слегка остывшим сиропом. Затем пас- 
теризуйте банки притемпературе 85гра- 
дусов, пол-литровые - 15 минут, литро- 
вые - 25 минут. Укупорьте банки и охла- 
дите вкастрюле, подливаяхолодную воду. 


В собственном соку 

На 1 кгзрелых абрикосов вам по- 
требуется 300 г сахара. 

Абрикосы разделите на половинки и 
удалите косточки: Подготовленные пло- 
ды уложите в банки, пересыпая сахаром. 
Периодически встряхивайте банки, что- 
бы абрикосы плотно уложились, на ночь 
уберите в холодное место, чтобы плоды 


ирменные рецепты 
от Светланы Сухановой 


| ЕЕ Вишнево-малиновое желе 
Й г малины, 250 г Сахара, 1 кг вишни 250 
расного сухого в | А 


атин Ина, 1,5 кг сахара, 1,5 пачки же- 


шать с малиной Массу, поме 
В шивая, до = 
ния. Варить до мягкости Итера доите 


раз довести до кипения, затем 
рышками. Хра- 
дном месте не более 3 месяцев. 
Пирог из молотых сухарей 
с черешней 
В молоке растворить сахар, добавить взбитые яйца, 
молотые сухари, немного лимонной цедры и порошок 
ванилина. Взбить массу. 
Форму смазать маслом и посыпать сухарями. Дно 
формы покрыть черешней без косточеки залить ее взби- 
той смесью. Пирог выпечь в духовке и посыпать сахар- 
ной пудрой. 
1,5 стакана молока, 0,5 стакана сахара, 3 яйца, 
0,5 стакана молотых сухарей, черешня, цедра и 
чуть-чуть ванилина. 


нить в темном прохла, 


ставиввкастрюлюс горячей 
ВОДОЙ, довести до кипения 
и стерилизовать - поллитро- 
вые банки 15 минут, литро- 
ВЫЕ - 20 минут, после чего 
банки закрыть и перевер- 
нуть на крышку, Так же сте- 
рилизуются сливы, 


Вино без дрожжей 

Вишню брать черную, 
сладкую. Раздавить, вынуть 
косточки и оставить на25-30 
часов. Отжать сок. На каж- 
дые 2,5 л сока добавить 
1 кг сахара и 0,5 л водки. 
Дать жидкости отстояться и 
разлить в бутылки. Оставить 
на несколько месяцев, 


Начинка 


из вишни 

Если вы хотите зимойесть 
вареники и пироги свишней, 
заготовьте несколько банок 
начинки, Возьмите эмалиро- 
ванный таз и над ним выни- 
майте косточки из вишен - 
вишни кладите в таз. Вымо- 
жете добавить в вишню не- 
много сахара - на 1 кг - 1-2 
столовые ложки песку. 
Разложите вишню без косто- 
чек вместе с соком по пол- 


| литровым банкам. Если сока 


не хватит, добавьте в банку 


Компот 
Вишню промыть и опус- 
тить в кипящий сироп (З00 г 
сахара на 1 л воды). Когда 
ягоды всплывут, перело- 
жить их в стерилизованные 
банки, залить кипящим си- 
ропом, закрыть полиэтиле- 
‘новыми крышками. 
р 


Аикер 
1 стакан воды, 200 штук 
вишен, 100 штук вишне- 
вых листьев, 1 кг сахара, 
варить 20 мин. Остудить, до- 


х бавить 1 бутылку водки. 
Варенье 
Можно готовить как с ко- 
7 сточками, таки безних. Яго- 


ды можно очистить с помо- 
щью не бывшей в употреб- 
нии головной шпильки, 
ортированную по размеру 
` степени зрелости вишню 
ымыть, залить сиропом, 
риготовленным из полови- 
Ыг сахара, дать постоять 5- 
асов. Затем слить сироп, 
Обавить вторую половину 
ара и довести до готов- 
ости. Сироп готовить из 
счета 1 килограмм виш- 
, 1 килограмм сахара и 
кан воды. При более 
лых сортах вишни са- 
рут от 1,2 до 1,5 
рамма и воды 3/4 


стакана. Можно варить это 
варенье без выстаивания - 
однократным способом, а 
если с косточками, то нака- 
лывая ягоды. 


Вишня 
натуральная 
для киселей 


и вареников 
Очищенную от косточек 
вишню вместе с образовав- 
шимся при этом соком без 
сахара положить плотно, до 
самого верха в чистые бан- 
ки. Затем накрыть прокипя- 
ченными крышками и, по- 


косточек 
Вам потребуется 1 ли 
вишневого сока, 0,5 ста- 
кана воды, 350 г сахара. 
Вишню промойте, выньте 
из ягод косточки и раздро- 
бите их. Смешайте вишню с 
половиной раздробленных 
косточек. На ночь поставь- 
те в прохладное место. За- 
тем ягоды отожмите, а сок 
смешайте с водой и саха- 
ром. Кипятите 2 минуты, 
снимая пену, Остывший си- 
роп разлейте в чистые бу- 
тылки. Пастеризуйте при 
температуре 90 градусов 15 
минут. Затем дайте бутыл- 
кам остыть и уберите. 


Сироп долгий 

Вам потребуется 3З кг 
вишни, 3 кгсахара, Згли- 
монной кислоты на литр 
вишневого сока. 

Вишню промойте и ра- 
зомните. Сложите в эмали- 
рованную кастрюлю, за- 
сыпьте сахаром и разме- 
шайте. Оставьте на 10 дней, 
время от времени помеши- 
вая. Затем ягоды отожмите, 
соответственно добавьте 
лимонную кислоту. Дайтеей 
раствориться на умерен- 
ном огне, доведите докипе- 
ния. Готовый сироп сразу 
разлейте в подогретые бу- 
тылки, закройте и уберите. 


Мармелад 

На 2 кгвишни возьмите 
1 кг сахара. 

Промытую, перебранную 
вишню без косточек пропу- 
стите через мясорубку. Пе- 
реложите в широкую каст- 
рюлю и при непрерывном 
помешивании варите до за- 
густения. Затем засыпьте 
сахар и все хорошо прова- 
рите. Готовый, еще не ос- 
тывший мармелад залейте 
в приготовленные банки. 


Вишня 
кипяченой воды. Стерили- 6 собственном 
зовать 10 минут. соку 

Ажем 


Ягоды хорошо промойте, 
удалите плодоножки и дайте 
стечь воде. Выньте косточки. 
Плотно засыпьте вишню в 
банки, утрамбовав. Поставь- 
те банки в кастрюлю с водой. 
Вода должна закрывать две 
трети банки. Стерилизуйте 
литровые банки 10 минут, 
двухлитровые - 20 минут. 

Горячие еще банки вынь- 
те и закатайте, Уложите на- 


бок и оставьте до полного 
остывания, 


Над тазом, в котором бу- 
дет вариться мармелад, 
удалить косточки из вишни. 
Вишню варить на сильном 
огне до загустения (без 
воды и без сахара). В конце 
варки в густую смесь доба- 
вить сахар и варить до еще 
большего загустения. На 
2,5 кгвишни - 1 кг сахара. 
Горячий джем разлить по 
банкам. Когда образуется 


корочка, закрыть крышка- 
ми, 


Фото Д. БАРАНОВА; 


Варенье 

Ягоды освободить от сердцевинки- 
стержня. Поврежденные белыми чер- 
вячками (личинками малинового жука) 
в сетке погрузить в однопроцентный 
раствор поваренной соли ивыдержать 
в нем 5-10 минут. Затем промыть яго- 
ды водой, дать им слегка обсохнуть и 
поместить в эмалированный таз, пе- 
ресыпая сахаром из расчета 1 кг на 
1 кгягод. Оставить в прохладном ме- 
сте на 6-8 часов, потом варить до го- 
товности. 


Второй способ 

В варочный таз высыпать сахар (на 
1 кг ягод - 1 кг сахара и 2 стакана 
воды), залить водой и сварить сироп. 
Готовый сироп снять с огня, осторож- 
ноопустить в него малину, дать остыть 
‚и снова варить уже до готовности ва- 
ренья. 


_ Третий способ 
‚ Подготовленную малину засыпать 
послойно половиной сахара (из рас- 
чета 1 кгна 1 кгягод) и оставить на 
56 часов. Образовавшийся сок слить, 
О орую половину сахара и 
роп, помешивая, чтобы са- 
е пригорел. Сирол охладить и 


вся малина погру- 
ть до готовности. 


с 


А 


‚мородины 


кте особенно | 
ны. П, 


Малина 6 соке красной 


см ородины 
3001 од малины возьмите 

И красной смородины. 
И У вымойте, уложите в каст- 
5 “лтодыкрасной смородины про- 
о ВУИТО минутуи протритечерез 

кое сито, Полученной массой за- 
лейте ягоды малины, доведите до ки- 
пения, прокипятите 5 минут, разлейте 
В подготовленные банки и закатайте. 

«Хлебодаровка» 

Малиновое варенье можно варить 
и совсем без воды, Получается оно 
необыкновенно красивым, Аромат- 
НЫМ, с целыми ягодками, Варить его 
надо малыми порциями - до килограм- 
ма. 

Пропорция: на пол-литровую банку 
свежей малины берут столько же са- 
хару. Малину не моют, только тща- 
тельно перебирают. К ней обязатель- 
но добавляютгорсточку клубники (зем- 
ляники) - еенужновымытьи обсушить. 
Ягоды засыпают сахаром и ставят на 
очень слабый огонь. Нагреваюттак до 
тех пор, пока сахар полностью не ра- 
створится и не начнет закипать. До- 
жидаются «первых пузырьков» и сни- 
мают варенье с плиты. Его не переме- 
шивают, чтобы не помять ягод, аесли 
все-таки нужно перемешать, делают 
это очень осторожно, Выкладывают в 
небольшие банки горячим, тут же уку- 
поривают. 


На1к 


кислотой 

1 кг малины, 800 г сахара, 0,5 
ч.ложки лимонной кислоты. 

Малину перебрать, засыпать 1 ста- 
каном сахара и дать выделиться соку. 
Малиновый сок слитьи сварить на нем 
сироп из оставшегося сахарного пес- 
ка (он должен полностью растворить- 
ся). Залить кипящим сиропом ягоды, 
добавить лимонную кислоту и поста- 
вить на маленький огонь. Довести ва- 
ренье до кипения иварить еще 10 ми- 
нут. Готовое варенье разлить в подго- 
товленные банки, 
охладить и К > 
закрыть 
крышка- 
ми. 


протертая с сахарол А. 
1 кг малины или ежевики, 4 
ахара. 
Н НН ягоды проте 
сквозь сито деревянной ложкой, 
вить сахар, хорошо перемешать 
догреть до 70-90 градусов иразлож 
в горячие стеклянные банки. Зате 


15) 


накрыть крышками и стерилизовать в 


кипящей воде 15-25 минут в завис! 
мости от размера посуды. 


Пюре из земляники 
и малины 


Пропорции земляники и мали-_ 


| - 1:1. 2 

ТЕБЕ тщательно вымойте, очисти- 
те и в холодном виде протрите через 
сито. Затем протертую массу нагрей- 
те на огне до кипения и прокипятитев 
течение минуты, расфасуйте в горя- 
чем виде в банки и герметично уку- 
порьте, 


м 


42 0) 
1 л малинового сока, 7501г саха- 


ра. 
Малину перебрать, промыть, от- 
жать сок, смешать его с сахаром и, 
помешивая, дать сахару растворить- 
ся. 

Затем сироп разлить в чистые бу- 
тылки, плотно укупорить, поставить в 
кастрюлю нарешеткуи пастеризовать 
в воде при температуре 75 градусов в 
течение 20 минут. Дать бутылкам ос- 
тыть, вынуть из кастрюли и поставить 
на хранение. 


Сироп ез с 


1,5 кг малины, 2 л воды, 50 гли- 
монной кислоты, 900 г сахара. 


Малину размешать с водой, лимон- 
Ной кислотой и оста 


х 


ерилизации 


сок раз- 
естерилизованные бу- 
чно укупорить. 


Твердые, н 
шо окраше 


р Разложить на противе 
‚ нев один слой и су. 


А духовке п 
60-70 Градусах в 1 
часов. 


Г 
( 


— 


ра ААЛ а 


Пятиминуютка 

Предварительно тщательно пропа- 
ривают литровые или двухлитровые 
банки - их ставят вверх дном на чай- 
ник с кипящей водой. 

В высокую эмалированную кастрю- 
лю помещают порцию, рассчитанную 
на литровую банку: 900 г ягод, 500 г 
сахарного песка и 0,5 стакана сока 
черники или воды. Размешивают, 
ставят на огонь и, помешивая, нагре- 
вают. Когда ягоды дадут сок, кастрю- 
лю прикрывают крышкой и, периоди- 
чески потряхивая, массу нагревают до 
85-90 градусовили до начала кипения, 
перемешивают и при этой температу- 
ре выдерживают 5 минут, уменьшив 
огонь. После этого горячую массу пе- 
рекладывают в прогретую банку и за- 
катывают ее. Эти консервы хорошо 
сохраняются в течение года. 


а смородина 
малиновом 


или земляничном соке 

На 1 кгчерной смородины возьми- 
те 300 г земляники или 500 г мали- 
ны. 

_ Ягоды черной смородины вымойте, 
уложите в эмалированную кастрюлю. 
„Малину или землянику вымойте, про- 
трите через мелкое сито, Полученный 
сок соедините с ягодами черной смо- 
родины, доведите до кипения и прова- 

рите 5 минут. Кипящую смесь разлейте 
подготовленные банки и закатайте. 


Черная смородина 
соком красноб свеклы 


а 1 кг черной смородины 
ьмите 200 г свекольного сока. 
переберите, вымойте, уложите 
лрованную кастрюлю, залейте 
дите до кипения и варите 
щий сок с ягодами раз- 
льные банки и закатайте. 


2 
(9, 


Также черн 
приготовить в 


Маринованная красная 


Я смородина 

ромойте ягоды, отцедите. - 
рите веточки с крупными м 
уложите в банки, залейте горячим ма- 
ринадом: 1 литр столового 3%-ного 
Уксуса и 1 кг сахара на 2,5 кг ягод. 
Банки плотно закройте и держите в 
прохладном месте. Зимой - это пре- 
красное украшение к столу, дополне- 
ние к любым блюдам. 


«Сырое» варенье 
из красной, белой 


и черной смородины 

1 кг смородины, 1,8 кг сахара. 

Чистые просушенные ягоды пропу- 
стить через мясорубку или размель- 
чить миксером. Затем смешать ягод- 
ную массу с сахарным песком с по- 
мощью миксера. Полученную массу 
накрыть полотенцем, оставить в эма- 
лированной посуде на 3-4 часа и сно- 
ва перемешать. Повторить процедуру 
несколько раз, пока сахарные крупин- 
ки не растворятся почти полностью. 
Готовое варенье расфасовать в про- 
стерилизованные банки и закрыть 
стерильными крышками. 


Черная смородина 
без сахара 
1,5 кг черной смородины, 1 ста- 
кан воды. 
Смородину перебрать, вымыть, 
уложить в эмалированную кастрюлю, 
залить водой, довести до кипения итут 


же разлить в стерилизованные банки ља 


и закатать [ 


Сырое желе 


из красной смородины 
Отжать сок красной смородины и 
смешать с сахаром (1 литр сока - 1 
кг сахара, размешивать до полного 
растворения). Разлить в стерилизо- 
ванные банки, закрыть пластмассовы- 


ми крышками. Хранить в прохладном 
месте. 


обстё 


Красную или 
очистить и проме 


а пересыпая ‹ 
на литровую банку - 
сахара, по желанию 
Накрыть крышками, 
15 минут Закатать. 


аренье из красной 
и белой смородины 

По 0,5 кг красной и смо- 
родины, 1,6 кг сахара, 1,5 стакана 
воды. 

Смородину вымыть и просушить, 
удалить плодоножки, пересыпать са- 
харом и убрать на 1 час в холодильник. 
Затем поставить ягоды с сахаром на 
слабый огонь и довести до кипения, 
постоянно помешивая. Когда варенье 
закипит, снять его с огня, охладить и 
оставить на ночь. На следующий день 
откинуть ягоды на дуршлаг бирояп до- 
вести до кипения и варить 5 минут, за- 
тем опустить в него ягоды и варить на 
слабом огне 10 минут. Охлажденное ва- 
ренье разлить в подготовленные банки 
и закрыть крышками. 


Компот из красной 
и белой смородины 
с крыжобником 

По 1 кг разных ягод, 800 г саха- 
ра, Зл воды. 

Ягоды промыть, удалить плодонож- 
ки, высыпать в подготовленные банки, 
заполнив их наполовину. Воду с саха- 
ром прокипятить 5 минут. Горячим си- 
ропом залить ягоды, банки прикрыть 

крышками и простерилизовать (лит- 
ровые 15 минут, трехлитровые - 
30 минут). Закатать банки 

крышками, перевер- 
нуть вверх дном, 
‚ накрыть полотен- 


стер 


\ цем и поставить 

? на ночь Компот 
хү ить в сухом 
змн месте 

Скороспелка 
10 стаканов 


ягод заливаем 
двумя стакана- 
ми воды, ста- 
вим на огонь 
и варим пос- 
ле закипания 
10 минут. Затем 
всыпаем 10-12 ста- 
канов сахарного 
песка, огонь вык- 
лючаем, но таз с 
конфорки не сни- 
маем, Размеши- 
ваем, пока сахар 
не растворится. 
Тогда сразу же, в 
горячем виде раз- 
ливаем в прошпа- 
ренные банки и за- 
катываема Вы 


. 
| 
ы 
Е] 
М 
\ 
ме 


Соленые 
На 50 кг огурцов берем 
килограмма укропа, 300 
хрена, 300 г чеснока, 5- 


полтора 


ельдерея б 
КИЛО листьев черной ЗЫ ИКО 
вишни. Огурцы собираем с грядок в 
день посола, одинаковые по размеру 
не крупные. Промываем огурцы холод: 
ной проточной водой. На дно бочки 
кладем слой листьев, хрен, специи, 
укроп, а уж затем огурцы. Укладываем 
их в стоячем положении, плотно другк 
другу и прикрываем следующим сло- 
ем листьев и специй. Так и перемежа- 
ем слои доверху. Укрыв последний 
слой огурцов листьями и укропом, 
плотно пригоняем к бочке деревянное 
днище со шпунтовым отверстием, 

Через это отверстие заливаем рас- 
солом: на ведро воды берем пример- 
но 900 г крупной соли. Отверстие за- 
купориваем пробкой, обернутой чис- 
той тканью. 

Точно так же солят огурцы и в кад- 
ке, но сверху кадку закрывают сло- 
ем ткани, потом - деревянным круж- 
ком, на который кладут прокипячен- 
ный булыжник в качестве гнета, что- 
бы огурцы были покрыты рассолом. 


Малесольные 

Рассол готовим так: 
на 2 литра воды - 100- 
120 г соли, головка 
чеснока и укроп. Если 
обрезать у огурцов кон- 
чики и залить горячим 
рассолом, то они быва- М 
ют готовы даже через не- “ 
сколько часов. 


С овощами 

Вам потребуется 1 кг огурцов, 
по 200 г моркови и репчатого лука, 
головка чеснока, 50 г зелени эст- 
рагона, 2 г аскорбиновой кислоты, 
15 г соли. 

Огурцы вымойте, очистите от твер- 
дой кожицы, семян, нарежьте кубика- 
ми или соломкой. Такими же кусочка- 
ми нарежьте морковь, добавьте мелко 
нарезанный лук, чеснок, зелень. Все 
пересыпьте солью, добавьте аскорби- 
новую кислоту, оставьте на час, затем 
доведите до кипения, прокипятите 10- 
15 минут, разлейте в стерилизованные 
банки и закатайте. 


Из соленой «Ванны» 


_ Мытые огурцы погрузить в соленую 
воду (на 1 л воды 40 г соли) на 5-6 ча- 
Затем уложить в стеклянные про- 

е банки. Пряную зелень (укроп, 


‘горячим маринадом, 
ия до 50-60 градусов 
и 


бавлятьвнаг е 
тую 
при пома тр до кипения воду, 


вании их растворить 
10-15 минут. В конце до: 
ную кислоту. 


Кисло-сладкие 

Небольшие твердые огурцы про- 
мыть и оставить в воде на ночь, Про- 
колоть в нескольких местах спицей и 
уложить в банку, добавив укроп, эст- 
рагон, несколько небольших очищен- 
ных луковок и 1-2 стручка красного 
перца, Два-три раза залить КИПЯТКОМ 
с3-4-минутной выдержкой. После это- 
Го воду слить и сразу же залить огур- 
цы горячим рассолом. Добавить уксус 
и укупорить. 
ое о на 1 л воды - 50 г соли, 


г сахара, 2 ст.ложки 9%-ного 
уксуса. 


кипятить 
бавить уксус 


В виноградных листьях 

Огурцы обдать кипятком, а затем 
холодной водой, Каждый огурчик за- 
вернуть в виноградный лист, плотно 


уложить в 3-литров: 
залить раствором (на 1 л воды 300 г 
натурального яблочного или виноград- 


ного сока), 50 г сахара, 50 г соли, за- 
катать. ; 


Огуречное Варенье 
На 1 кг огурцов возьмите 500 г 
сахара, сок одного лимона, сок 


одного апельсина, ко 
ку, ванилин. ИУ твозди; 


Огурцы промой 
журы, серді 


ую банку. Трижды 


и 
Цедите и 


Обавьте по 


огурчиков, 300 г 
ев крапивы. 


вкусу ванилин. В сироп засыпьтеоп 
цы и варите на медленном огне, п 
мешивая, пока они не станут проз 
ными. Разложите в простерилизован- 
ные банки и укупорьте. 


С яблоками 


Огурцы с яблоками обдаем крутым _ 


кипятком и плотно укладываем в трех- 
литровые банки, добавляем листья 
лимонника - 10 шт, и трижды залива- 
ем раствором: на 1 л воды 50 г саха- 
ра, 50 г соли - и закатываем. 


В тыкбвенно-яблочном 


соке 
Огурцы обдаем кипятком, уклады- 
ваем в трехлитровую банку, заливаем 
кипящим раствором трижды - 1 лтык- 
венного сока, 50 г соли, 50 г саха- 
ра и 300 г яблочного сока. Можно 
заливать только яблочным соком. 


Пряные 

Возьмите 1 кг огурцов, 30 г зе- 
лени эстрагона, 30 г зелени укро- 
па, 20 г вишневых листьев, З г ли- 
монной кислоты, 2 столовые лож- 
ки свекольного сока, 30 г листьев 
черной смородины, З столовые 
ложки сахарного песка, З штуки 

гвоздики, 5 г корицы, 5 г соли. 
Огурцы вымойте, очистите от кожи- 
цы и семян, нарежьте длинной солом- 
кой, смешайте с зеленью и 
пряностями, пересыпьте 
сахарным песком, со- 
лью и выдержите 1-2 
часа, чтобы выделился 
сок. Добавьте свеколь- 
ный сок, доведите до 
кипения, кипятите 10- 
15 минут, в горячем виде 
разложите в банки и закатайте. 


огуречном соке 
Вам потребуется 1 кг небольших 
соли, 100 глисть- 


‚а затем пе 
ладное место, 


и 
а нованные 


воды 


ре- 
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к- чесноком и яблочным 

а- | соком 

но Нарезаем кабачки стружкой, укла- 
дываем в трехлитровую банку, зали- 
ваем кипящим раствором: 1 стакан 

С | яблочного сока, 1 стакан расти- 

753 тельного масла, 1 стакан воды, 30 

Е г сахара и 30 г соли, 50 г тертого 

8 чеснока - и закатываем. 

ев С семенами укропа 

ты и растительным 

маслом 

ки- | Режем молодые кабачки кружочка- 

м ми, укладываем в трехлитровую банку, 

ои заливаем кипящим раствором: 1 ста- 

Ета кан растительного масла, 1 стакан сока 

с0- красной смородины, 1 стакан яблочно- 

1-2 го сока, 2 г аскорбиновой КИСЛОТЫ ИЛИ 

ся 3 глимонной, 1 стложка растертых в 

ль- порошок семян укропа - и закатываем. 

до Икра 

10- Икру готовят из смеси обжаренных 

де | овощей, добавляя томат-пасту илито- 

ге. | мат-пюре, соль, сахар, зелень, пря- 
ности. 

Вымытые кабачки нарежьте, об- 
их жарьте на растительном масле и про- 
Б пустите через мясорубку. Отдельно 

с обжарьте лук, томат-пюре, добавив ос- 

ГА тальные специи. Затем все смешайте 
те и тушите на слабом огне до готовнос- 
Ь- ти. Смесь раскладывают в банки и сте- 
ге рилизуют: пол-литровые банки - 20-25 
о- т минут, литровые - 35-40 минут. 
Юю Для 1 кгикры: 800 г кабачков, 50 
В г моркови, 10 гкорня петрушки, 50 
л- ы глука, 100 гтомата-пюре, 5 г зеле- 
2- ни, соль, сахар, перец по вкусу. 


Со сладким перцем 

На З л воды потребуется 2 сто- 
граммовых граненых стаканчика 
крупной соли, 2,5 стаканчика саха- 
ра, 2 стаканчика 6%-ного уксуса. 
Нарезанные патиссоны сложите в под- 
готовленные банки, сверху уложите/2- 
З сладких перца. Добавьте специи: 
5 горошин душистого, 10 горошин 


олько веточек молодого укропа. 
іссол вскипятить, остудить, чтобы 
теплым. Залить в банку (с верхом) 
рилизовать 20-25 минут. 
омните, что вода для стерилизации 


вначале должна быть той же температу- 


ры, что и рассол в ба 
нке, иначе отнерав- 
номерного нагрева банка может лопнуть, 


Консервированные 

аЗ лводы возьмите по'одной стоп- 
ке соли крупного помола, сахарного 
пескаи 6%-ного уксуса (все отмеряй- 
те вровень с краями). Патиссоны 
(большие нарежьте на крупные куски 
а маленькие, если пролезают в гор- 
лышко банки, целиком) на пять минут 
опустите в кипящую несоленую воду, 
а потом сразу складывайте в подго- 
товленные чистые банки, Можно 
обойтись совсем без специй, а можно 
положить несколько горошин черного 
перца, укроп, один-два лавровых лис- 
та. Залейте банки горячим рассолом, 
стерилизуйте, закатывайте, 


Салат с луком 

З кг кабачков, 500 г репчатого 
лука, 2 ст.ложки соли, 1 ст.ложка 
сахара, 150 г 9%-ного 
уксуса, 300 грас- 2 
тительного мас- 
ла, черный пе- 
рец горошком. 

Кабачки наре- 
заем небольшими 
ломтиками или 
крупной соломкой, лук - 
полукольцами, добавляем соль, сахар, 
уксус, растительное масло и оставляем 
на 3-4 часа. Затем раскладываем салат 
в банки и стерилизуем 15-20 минут с 
момента закипания. 


С яблоками 

2 кг кабачков, 1 кг моркови, 1 кг 
лука, 1 кг помидоров, 0,5 кг анто- 
новских яблок, петрушка, укроп, 
лавровый лист, перец горошком, 
З ст.ложки соли, З ст.ложки сахара, 
1,5-2 стакана растительного масла, 
3 ст.ложки 70%-ного уксуса. 

Овощи нарезаем кубиками, добав- 
ляем специи, тушим 30 минут, раскла- 
дываем встери- 
лизованные 
банки и зака- 
тываем. 


Хозяйке-молодайке 


Патиссоны моченые 
с яблоками 5 
Мелкие патиссоныіи яблоки вым 
те, уложите в бочку или в стеклянную 
тару, добавьте листья черной сморо- 
дины илимонника. Затем залейте ово- 
щи до верха рассолом, положите гнет 
и вынесите в прохладное место. Н 
Рассол готовят таким образом: 
на 1 лводы - 15 гсоли, 30. гсахара, 
если есть - 10 гржаной муки. Сахар 
можно заменить медом. 


Кабачки маринованные 
Вам потребуется 10-15 совсем 
маленьких кабачков, не больше 
см длиной, 500 г винного (яблоч- 
ного) уксуса, 1-2 зубчика чеснока, 
растительное масло, соль по вкусу. 
Кабачки помойте и уложите в банку 
хвостиками вниз: Приготовьте маринад, 
В литр кипятка налейте уксус. Посоли- 
те по вкусу, добавь- 
течесноки доведи- 
те до кипения. Го- 
Г рячим маринадом 
залейте кабачки: Че- 
рез некоторое время 
” долейте растительное 
масло. Закройте поли- 
е этиленовыми крышками, осту- 
дите и уберите в прохладное место. 
Кабачки готовы через 2-3 недели. 


Варенье с апельсинами 

1 кгочищенных от кожицы и ‘семян, 
нарезанных небольшими кусочками 
зеленых кабачков, 2-3 предваритель- 
но ошпаренных кипятком, мелко на- 
резанных вместе с кожицей (семена, 
конечно, отделяют) апельсина, 1-1,2 
кг сахарного песка. Смешайте все в 
эмалированной посуде и дайте посто- 
ять с полчаса, чтобы выделился сок. 
Затем поставьте смесь на средний 
огонь, доведите до кипения, и, убавив 
огонь, варите втечение 1-1,5 часа без 
перерыва, пока дольки кабачков не 
станут прозрачными. Варенье хранит- 
ся как обычно в стеклянных банках. 

Любители кисленького вместо 
апельсинов могут взять 2-3 лимона. 


м Чтобы уменьшить содержание нитратов в 
картофеле, его надо перед варкой по- 
держать некоторое время вхолодной 
воде, затем воду слить и варить в 
другой воде. 

м Если баклажаны разрезать на лом- 
тики, посолить, выдержать минут пять, 
а затем промыть холодной водой, го- 
речьих значительно уменьшится. Мож- 


но также подержать ломтики в - 
ленной воде. В 


ьдерея и укропа 
потому что вмес: 
ся соком т 


вкусовых в 


О РИ Е 


а ер 


Хочу пред. 
ного салата для гурманов. Ни одно 
праздничное застолье не обходится 

ез салата, ставшего символом и 
гордостью русской кухни. Деловтом, 
ЧТо столь привычные, можно сказать, 
родные винегреты на праздничном 
столе уже не вызывают энтузиазма у 
приглашенных и не в силах подчерк- 
нуть кулинарное мастерство хозяй- 
ки. Если же нам не безразлично мне- 
ние гостей, то приложим чуть более 
усилий, чем мы это делали раньше. 

Рецепт этого салата я привезла 
когда-то давно из Болгарии. Стех пор 
прошло много лет, но когда собира- 
емся с подружками на «девичник», 
обязательно ‘его делаем, и всем он 
нравится. Дело в том, что его можно 
К подавать как салат, а можно - как де- 
ФотоД МАРКОВА; серт Посидим, посплетничаем, по- 


ставить рецепт необыч- 


по-испански 


говорим про то, про се, чем не 
шина. ў 
Состав: 700 г долек а ) 
нов, 300 г яичного крема (8-1 
желтков и 150-200 г сливочно 
масла), немного цедры и красно 
а. г 96 
"9 57 с апельсинов (1-2 шт.) снять 
на мелкой терке, она еще пригодит- 
ся, Апельсины очистить, разделить 
на дольки, удалить семена, разрезать 
на 2-3 части, посыпать сахаром! и ос- 
тавить на время. Желтки взбить с 
маслом миксером, приправить саха- 
ром, цедрой и слабожгучим красным 
перцем - все по вкусу. Кому «погоря- 
чей» - добавить перчик, кому посла- 
ще - песочек, Крем должен быть гус- 
тым. Приготовленный крем смешать 
с апельсинами. Подавать сразу. 
Тереса ХАЙДИНА, г.Иваново. 


посетио 


Хотела бы познакомить вас с вкуснейшим в мире ре- 
цептом приготовления печеночного паштета; Очень быст- 
ро и вкусно, ну просто пальчики оближешь! 

Режем печенку на небольшие кусочки, кладем на сково- 
роду со сливочным маслом и тушим 15 минут. Отдельно 
обжариваем лук и морковь. Затем все соединяем и солим 
по вкусу. После этого все содержимое проворачиваем че- 
рез мясорубку 2 раза. 

К прокрученной массе добавляем сливочного масла 
(тоже прокрученного) и немного размоченного желатина. 

После этого выкладываем все в лоток и заливаем жела- 
тином: Ждем, когда застынет, нарезаем на кусочки и укла- 
дываем на тарелку. Паштет готов. 
Приятного аппетита! 

Состав паштета: 500 г печен- 
ки, 2 луковички, 2 не- 


большие морковки, 250 г 
0 сливочного масла, соль 


по вкусу. Желатин: 50 гна 
1 л воды. 

Елена КАШИРОВА, с.Богородское 

Сергачского района Нижегородской обл, 


перемешайтеип 
рем‹ 2 


Салаа «Удаль 


оставьте В холодиль- 


Салат «Аюбимый» 

1 кгкартошки, 0,5 кгмяса (нежирного) свинины или 
говядины, 3-4 головки лука, 0,6 стакана масла расти- 
тельного, 1 головка чеснока, 1 ст.ложка уксуса, соль, 
перец по вкусу, соевый соус. 

Картошку натереть на терке (для корейской моркови), 
промытьхолодной водой, налить в кастрюлю воды (1,5 лит- 
ра воды), положить соль и уксус. Вскипятить, в кипящую 
воду положить тертую картошку, варить 3-5 минут. Кар- 
тошку снова промыть холодной водой и выложить на поло- 
тенце (немножко подсушить). 

Режем лук кольцами и обжариваем на растительном 
масле. Убираем лук и обжариваем мясо, нарезанное ку- 
биками (1х1 см). Помешиваем, мясо должно побелеть, 
жарим 10-15 минут. 
рее ото ачу картошку, добавляем чеснок, пе, 

р шиваем. Поставить вх 
выдержать 5-6 часов (чтоб ОлодИлЕнИЕ 
салата соус не 
3-4 дня) Соус кладет ка Он хранится в холодильника 
как это вкусно! для себя. Не представляете, 


кан хорошего 
вас будет 


Как мясо сварится, то добавляем в б 
фель очищенный круглый (3 шт.), РИ а 
целиком и очищенный. Все это варим еще минут 15. 

Затем свеклу вынимаем и трем на крупной терке 
картофель мнем вилкой, а лук выбрасываем. (Кто 
любит лук, может его тоже помять вилкой). И закла- 
дываем все обратно в бульон. Добавляем душистый 
перец, лавровый лист, гвоздику, жареную морковь, 
зелень, сахар (1 ч.ложку), соль по вкусу и, конечно, в 
конце - резаный чеснок, 

Продуктов мало, а вкусноти- 


Ща! Со сметаной пальчики аа 
А59) 
/), 
2 у я 


(оближешь! 
Ирина КОЧЕТКОВА, 
"Саров Нижегородской обл, 


Холодник 
А по мински 
Подготовленный щавель шин- 
Уют, затем варят в воде до го- 
Овности и охлаждают. Очищен- 
НУЮ свеклу варят с добавлением 
Ксуса. Отвар охлаждают, а све б 
шинкуют. В отвар со щавел : 
Й и ва 
пут растертый с солью Я 
ыми яичными желтками реп 
‘лук, нарезанные свежие 
рц клу, нарез 
а в по вкусу. 
` свекольный отвар И хе 
‘ремешивают. При пода- 
ют сметану и посыпа 
ЮЕ! 


нои отдыха 


е 


ИВТ озстевОгороощ ответь профессионалов | 
| на!сопрососасовосоејиогородников: 

- что делать в саду и огороде в конкретный месяц, неделю, день 
- как сделать дачный участок местом не только работы, 


- как правильно собрать урожай и сохранить его 
- как освоить земельный участок 


Человеку “Огород” помогает · 
_ Круглый год 


ставим на огонь, в воду кла- 
ртофель и порезанные гри- 


Наталья РЕМЕНЬ, г.Минск. 
Суп «Кресси» 


Если в выходной день вы ждете гостей 
вать и удивить их Кае ОИ и 
приготовленным из самых простых и доступных продук- 
тов, то сварите суп наших бабушек. 

Сварите обыкновенный бульон. Разварите 1/2 стакана 
риса, Морковь нарежьте кружочками, положите в кастрюль- 
ку, полейте бульоном и добавьте немного сливочного масла, 
потушите. Когда она будет готова, надо соединитьее с раз- 
варенным рисом и протереть через сито. Протертый рис и 
морковь соединить с бульоном, еще раз прокипятить, затем 
заправить суп: взять 2 желткаи развести в 0,5 стакана моло- 
ка, вылить в суп и проварить на слабом огне. Перед самым 
обедом еще заправить сливочным маслом и зеленью. 

Антонина КУЗНЕЦОВА, г.Северск Томской области. 
` 
Сул из крапивы 

500 гкрапивы, 4 яйца, 1 морковь, 300 г картофе- 
ля, 1 луковица, 1 ст.л. рубленой зелени, 80 г топле- 
ного масла, 150 г сметаны, соль по вкусу. 

Лук, морковь, яйца измельчить, положить в кастрюлю, 
добавить масло, соль и 1 стакан воды. Накрыть крышкой и 
поставить тушить на небольшой огонь. Когда вода выпа- 
рится и останется только масло, влить вместе с отваром 
отваренную и протертую крапиву. Добавить 6-8 стаканов 
воды, прокипятить 15 минут, затем всыпать нарезанный 
мелкими кубиками картофель, посолить. 

В готовый суп добавить зелень и сметану. 

Роман ВИДАКОВ,г. Новомосковск Тульской обл. 


оше 


» 
«Огородное чудо 
ма 

‚ложки домашней а сла, 2 зубчика че 


| 
снока, 1 мые овощные блюда, ст: 
` джики, батон столовый, › 1/3 а ИН как иной раз надое" ст. 
ее о есноктаджика все хорошо пе- дает Авиле; ВОШКИ Для этого рецепта картошки ов 
ї стая масса. Батон на - 
тиками. Половину соуса смешать с картофельным лом. ( Е аи АРЕНА почистить, порезать ку- | и ? 
Этой массой намазать кусочка батона и выложить их на а Е обжарить в растительном масле, бу; 
ЛИСТ, хорошо смазанный растительным маслом, Остата ДО нарезанную соломкой морковку, 1 круп- | НЫ 
ками соуса смазать блюдо сверху. Запекать в духовке при ную мелко нарезанную луковицу. «Геркулес») ) Е: 
температуре 2000С 20-30 минут до золотистой корочки 3/4 стакана любой из круп - овсянку арои ночь, Ў лю 
ОМашнюю аджику - смесь сладкого и горького перца, ( перловку, чечевицу - замочить в холодно і 
базилика, петрушки чеснока - можно заменить любыми \\ | 
специями по вкусу. 


азан- 
лучилась рассыпчатой, Можно нее указ 
Ирина ЧЕРЕПАНОВА, п.Белоярский Свердловской обл, (ных круп - так блюдо будет еще вснве С 
Отварную кашу соединить с овощами, 


4 


по- 
( Затем отварить почти до готовности, чтобы каша 


Говядина - 250 


Все переме- го 
Й ы (или больше). 
м Ре ({ горсти рубленой капуст Е вности. За 5 ми- ч.1 
г, лук репчатый - 120 Г, яйцо - 1 шт., ( шать и тушить под крышкой до О е): ки 
ЖИР - 20 г, сливочное масло - 10 г, сметана - 50 г, вино \ нут до БАЕТ ИВА 
сухое - 20 г, сыр - 20 г, соль, перец. лить, доба ОМЕТ ЕЯ 
У Мясо нарезают брусочками поперек волокон весом 20- по вкусу, ма АО га 
25 г солят, перчат, поливают вином и ставят на 2 часа в добавить омат сао са 
холод для маринования. Яйцо варят вкрутую и мелко ру- прамерно ере НВ 
бят. Лук мелко крошат и пассеруют на жире. В ГЛИНЯНЫЙ И ВКУСНО к 
горшочек (его предварительно замачиваю в воде на ночь) С СЕМЕ ЧЕ 
кладут 10 г сливочного масла, половину мяса, лук, яйцо, сыт Е ЕТ 
затем остальное мясо. Горшочек ставят на 5-7 минут в блюдо. 
аюти как самостоятельное ло 
духовку так, чтобы мясо зарумянилось. Затем выним И Е не 
заливают сметаной, посыпают тертым сыром, закрывают блюдо со све ЕА 
горшочек крышкой и вторично запекают в Я 0 А а ОВЧАРОВА АЕ щи 
стол в горшочке. ена г. а, и 
а Т одаютна Я Раиса КУРСЕВИЧ, т, Магнитогорск, г ЕЕ мг 
Лапшевник — «Кыстыбый» " | 
ап Д Казани, некоторые блюда пере- | з 
олгое время я жила в Ка П 
Это блюдо из детства, память о о аревнело няла из татарской кухни. Решила ТВТ конкур- ка 
| печке, всегда теплой, каки то теплоеи И Крахмал се и, конечно же, поделиться замечательным людом - | на 
| Итак, сначала печем блины из кр 0 гау «Кыстыбый», которое мы очень часто готовим. | 2 
| развести молоком, соль и сахар положить по вку у. | Тесто: мука - 6007 мова сто вода - 200-250 г, | 
ие блины (похожи на бумагу) режем ножниц сахарный песок - 30 г, масло сливочное > 100 г, яйца - | ем 
Я ее Затем в глубокую сковороду и ' 2 шт., щепотка соли.” | 
| ми . Й -4 шт,).; "з о Я 
пасте ивонисе (Не жалеть), и ЗШ) Молоко или воду, сахар, соль, яйца, масло хорошо пе- | 
| залить сметаной, посолить и запе новгорячемивхо- | ремешать, всыпат мик соль же, просеянную) и за | 
| петитной корочки сверху. Есть моки Такого рецептая $ месить тесто, какна пельмени. После небольшой расстой- | 
| лодном виде. Вкус непередаввем НО собираю раз- | китесто разрезать на куски по 75 гр., раскатать на тонкие 
{ не встречала в литературе, ХО таа коллекцию). | лепешки и выпекать на раскаленной смазанной сковоро- | 
ные рецепты (передам дочер Нурия КУЗНЕЦОВА, "Первомайск, Де до румяной корочки, Готовые лепешки завернуть в сал- 
7 УР | Фетку, чтобы они были мягкими, 
| Чтобы лепешки не ломались на изгибе их надо начи- 
| нять горячими. (Я с двух сторон смазываю их растоплен- 
| НЫМ маслом и кладу под пергаментную бумагу и сверху | 
| салфетку.) На одну половину лепешки уложить картофель- ? { 
| ную начинку, согнуть лепешку пополам покрыть начинк | 
| ОЙ Подавать в горячем виде. Вкусно! | 
р ная начинка - картофельное пюре с моло- { 
| ком, маслом, Обжарить репчатый лук на сковоро, = 
| ПОЖить в картофельное пюре Роде и по | 
| аписала много 
’ делать, но на самом деле баолго Аи «Кыстыбый» х 
Й Е ытно и Б 
пробуйте - не Пожалеете! Еще их делают с ВКУСНО. По 
шей. Готовится так же, каки с картофе ео | 
ле 
Молочная вязкая пшенная каша! м | 
Е Алла СМИРНОВА, Нижни { 
Очень простой аем 
(0) [А 
очистить иметой И вкусный рецепт, 1 
а сливо резать на кусочки 1 
чном марг, ‹ 
РИТЬ 2-3 средние С ИЛИ сливочн 
ЛОЖИТЬ В СКОВОр КЫ, 1 стакан рис 
ить, по ДУ с луком ри 
з ме ерчить и залить 2 Оло, 
мешать! п стакана: го 
за Оставить на тихий 
е - каки кашу, ум Ихий огонь, Ма 
Наталя ПЕТРОВА ОМ не ис 
ВА дДнитриево п, 


шт Огс 
З › Сахар - 1 
| о ложки буа; Смет атр палае 
ар. , С - З капли, | 150г 4 
сахарной 
АЙ Е ‚| ПУдры, 150 г молот лес 
| НО ахаром, яйцами, мук Хов, 1 яйцо, соль, 1/2' чайн Д олотых лесных 
й уксусом Замесить те ой, сметаной Приготовление С. 
сторону обвалять в иамельчах, ‚ вылепить | амесить тесто из муки, масла 100 | 
Бо ГОЙ стороной пол ных грецких В Ры, орехов, яйца, щепотки. й Е 


Очень вкусные 
получ 
любит, а внучки особонаотоя бублики, 


Эклеры Д "ЧЕН 
Тесто: 100 г сливочно- 827 Ў 9: 
го масла, 1 ст.воды, 0,5 л ; ; 
ч.л.соли, 4 яйца, 1 ст.му- 
ки. 


Масло с водой довести до 
кипения, быстро добавить 
соль и муку, замесить тесто. 
Остудить и, взбивая, по од- 
ному добавлять яйца так, 
чтобы они полностью выме. 
шивались. Из готового тес- 
ташприцом выдавливать па- 
лочки на разогретый проти- 
вень длиной 5 сми выпекать. 

Крем: 0,5 банки сгу- 
щенки и 250 г сливочного 
масла взбить. 

Глазурь: 50 г сливочно- 
го масла, 3 ст.л.сахара, 
0,5 ст.молока, 1 ст.л.ка- 
као - все вскипятить. 

Готовые палочки с боку 
надрезаем, наполняем кре- 
мом из шприца и смазыва- 
ем глазурью. 

Мария КОЖОХИНА, 
с.Сурадеево Бутурлинского района 
Нижегородской обл, 


Торт «Домашний» 
Разбить З яйца, всыпать 1 стакан сахарного пес- 


стакана муки, 1 ч.л.соды. Все это хорошо переме- 
шать и взбить, получится тесто в виде густой сме- 
таны. Из него нужного испечь 3 коржа. 

На сковороду (средней величины), смазав ее мас- 
лом и слегка посыпав мукой, вылить одну часть те- 
ста. Поставить на плиту или в духовку. Имейте ввиду 
выпекаются коржи очень быстро. Так же выпекают и 
остальные 2 коржа. Когда коржи остынут, прома- 
зать кремом. 

Крем: 2 стакана молока, З ст.л.манки, варим гус- 
тую кашу, постепенно охлаждаем и добавляем, 1 
стакан сахара, 150 г сливочного масла, лимонную 
кислоту (на кончике ножа) и взбиваем, чтобы не было 
крупинок, 

Сверхутортмож- 
ноукраситьягода- 
ми из варенья, 
орехами или шо- 
коладом натер- 
тым на терке. 

Ольга 
ЛОНШАКОВА, 
д.Дамаскино 
Кировской обл, 


Галина ГАНОВА, с.Майма Республики Алтай, 


ка, смешать, добавить 0,5 стакана сметаны, 1,5 


холодильник ае и соли и корицы. Положить в 
н оО духовку до 1750, Тесто нарезать ломтиками 
Е т р ВИХ колбаски и придать форму рогалика. Раз: 
| противнях и выпекать 10-15`ми у 

Н обвалять в сахарной пудре. ае 


ә, 


«Аюшес» 
Продукты: 2 спелые 
груши, 3 яйца, 60 гсахар- 
ного песка, 60 г муки, 2 
ст.ложки любых орехов. 

Приготовление: груши 
разрезаем на дольки, укла- 
дываем в форму. 

Бисквит: 3 желтка взби- 
ваем с 60 г сахара, добавля- 
ем 60 гмуки, 2 ст.ложки оре- 
хов, перемешиваем. Взбива- 
ем отдельно белки, добавля- 
ем к основной массе. Вык- 
ладываем бисквит на груши, 
ставим в духовку до тех пор, 
пока не зарумянится. 

Валентина ЗЕМСКОВА, п.Волово 
Тульской области, 


Пирожное «Мальвина» 

Тесто: 250 гмуки (желательно высшего сорта), ще- 
потка соли, 100 г сливочного масла, 20 г сахарной 
пудры, 1 яичный желток, 0,1 л молока, 10 г дрожжей. 

Ореховая начинка: 1 яичный белок, 100 г сахарной 
пудры, 30 г ванильного сахара, 100 г растертых оре- 

/} хов, молотая корица, немного молока. 
Яичный белок вместе с сахарной пудрой и ванильным 

}) сахаром взбить в густую пену, добавить в нее орехи, кори- 
{/ ЧУ, молоко. Массу мешать до загустения. 
Муку просеять, смешать ее с солью, сахарной пудрой, 
1) размешать ножом масло или маргарин, добавить яичный 
(( желток, дрожжи, которые предварительно распустить в теп- 

› лом молоке, и замесить крутое тесто. Готовое тесто, пока 
( оно не забродило, раскатать тонким пластом, намазать на- 
‚ чинкой, свернуть в рулет, нарезать на ломтики толщиной 1 
см, переложить на смазанный маслом противень и оста- 
вить в теплом месте для расстойки, Когда тесто поднимет- 
ся, его смазать взбитым яйцом и выпекать в духовке, 


Надежда КОРЕПАНОВА, г.Брянск, 

Пирог «Мазурка» 
Разотрите стакан сахара с 2 яйцами, добавьте 1 стакан 
измельченных грецких орехов, 1 стакан изюма, 1/4 чайной 


ложки соды. В последнюю очередь кладете 
і стакан . 
Все это тщательно перемешайте. вы. 


Тесто выложите на лист, смазанный растопленным сли- 


вочным маслом, и поставьте в духовку. Готовый пирог еще 


горячим разрежьте на куски. 
Римма ГАЙДУКОВА, Санкт-Петербург, 


лучше сво 


АВ вкусный, более 
агазинный, а по 
цвету - ничуть не хуже ИНДИЙСКОГО 


Итак, собранные листья следу- 


месте и провялить в течение 12 
часов. Листья станут темно-зеле- 
ного цвета. Их надо пропустить 
через мясорубку. Кто готовит не- 
много, может порезать и вручную. 

Теперь самое главное: фермен- 
тация. Что это такое? Сложите 
массу в эмалированную посуду, 
закройте влажной салфеткой, на- 
кройте крышкой и поставьте на 
солнце. Пусть постоит часов 5-6 
при температуре 27-30 градусов, 
После этой процедуры листья бу- 
дут пахнуть не травой и зеленью, 
а чаем. 

Если дни стоят не солнечные, а 
прохладные, то солнечную ванну 
можно заменить водяной баней. 
Поставить кастрюлю с листьями в 
таз с водой, но воду не кипятить, а 
лишь держать очень горячей. Пе- 
ремешивайте массу время отвре- 


‚ чем магази 


мени в течение 2-3 часов. Теперь 


дайте остыть, нев 
ынимаяк Б 
ЛЮ из таза с водой. 019 


осушите чай до 
конца. Влажным он не должен быть. 

Теперь его можно хранить, как 
обычный чай, - в банке, лучше в 
темной, 


п, Гатчина Ленинградской обл. 


Добрый совет от Татьяны Фикитиной 


Здравствуй, «сытная» газета! 


Здравствуй, сытная газета! 

Кормишь нас зимой и летом. 

Пироги, соленья, плов - 

Стол для нас всегда готов: 

Хочу поделиться с хозяйками сек- 
и отличной выпечки. 

Если в кожу рук предварительно 
ь немного растительного мас- 

евое тесто не прилипнет к 


2. Если в бисквитное тесто доба- 
вить крахмал, готовая выпечка будет 


рассыпчатой. 


3. Изделия из теста не будут долго 


черстветь, если замешаны на столо- 
вом маргарине, 

4. Дрожжи считаютс 
если брошенный в г 
чек всплывет. 


Я годными, 
орячую воду кусо- 


Н.Новгород. 


ваю. Все ту 
гда появл: 
дельну 


Ничего нет обиднее, чем уви; 
банку с маринованными огур 
любовно изготовленным салатом 
красивым изумрудным варенье 
надежно испорченной. 


Такчто же нужно для гарантии? Нач. 
нем с банок. Где больше всего задер- 
живается грязь? На венчике. Значит и 
мыть его нужно особенно тщательно. 

Промышленность выпускает не- 
сколько видов крышек для консерви- 
рования, иукаждого есть свои особен- 
ности. Очень удобны крышки многора- 
зового пользования из нержавеющей 
стали. Особых хлопот не доставят и 


жестяные желтые, покрытые лаком. 


Бывают также стеклянные крышки. 
Они хороши тем, что еще до закаты- 
вания можно проверить их герметич- 
ность. Для этого надо налить в банку 
воду, закрыть крышкой с резинкой, 
прижать зажимом. Затем перевернуть 
ее и поставить на бумагу. Если на лис- 
те не осталось мокрых пятен, можно 


приступать к консервированию. 


Резинки сохранят эластичность, 
если подержать их в уксусном раство- 
ре двое суток (1 ст.ложка на 1 литр 
воды) и хранить потом в дважды пере- 
вязанном полиэтиленовом пакете: за- 
вязать подальше от края, перегнуть и 


перевязать веревочкой еще раз. 


Уксус при консервировании не 
наливайте в банки, иначе продукты 
обесцветятся. Нельзя его лить и в ки- 
пящую воду. Снимите кастрюлю с огня 


и тогда уже действуйте. 


Недели за две до начала заготовки 
не применяйте на участке для под- 


танется крепеньким. 


Е д 
вянной палочкой, а 
потом уже укладёй 
вайте в банку * 


Перед варке 
варенья ; 5 
Черной см 
ның 


итвоздухи овощос- 


> Ягоды или 


харного сиропа можно 
сок плодов и ягод. Так, напри 
линовое и земляничное ва! 
ароматными и не засаха 
варить их на соке красной смо 
ны, а к вишневому хорошо испс 
вать яблочный сок. Яблочный ‹ 
ходит и к любым другим плодам: 

> Нежные плоды (малина, земляни- 
ка) не любят длительной варки: сок из 
них быстро переходит в сироп, сами 
плоды развариваются, сморщиваются. 
Варенье изнихлучше варить внесколь- 
ко приемов: довести до кипения, вы- 
держать на слабом огне несколько ми- 
нут, снять и дать выстоять 5-6 часов, 
затем вновь довести до кипения и ос- 
тавить, повторяя так 3-4 раза. Общая 
продолжительность всех варокне дол- 
жна превышать 30 мин. При последней 
варке варенье доводят до готовности. 


тро готови 
и, нарезанные матным,. "27 / ПОЛУчается болееаро- 
Оль $ А 
и ол о, › Варенье варят на слабом огне. В 
г быть один результате свертывания белковых ве- 
О а- ществ во время варки образуется 
ба Д вели- пена, которая собирает грязь из си- 
С Ў е ропа и всплывает на поверхность ва- 
и ред т. РЕ Ее удаляют ложкой или шумов- 
;. ь. Если же в эт 
ом З 
Ы: °  обходимость, лучше О Хо сли варите вареньеиз ИНОЕ 
Е } под холодным душем СК ат ЭМ Е ие 
Е Хе др.), добавьте в него лимонную 
С ооо оос. кислот На кесваса у ни 
5 і осовне лоты, растворенной в 1 ст.л. теплой 
А | Ее раривались инетеряли формупри кипяченой воды. Варенье в этом слу- 
І ИСИ ре, чем опускать в сахар- чае не засахаривается, 

| НКИ те ИХ 5 МИН. всо- При варке варенья из крыжовника, 
5 А и оре (на 1 кг плодов - 1,5л мелких плодов слив, алычи для быст- 

У ко ЧЛ? пищевой соды). рого смешения сиропа и клеточного. 
- дновременно варят не более 2 кг сока плоды накалывают булавкой. 
у плодов и ягод. При этом варенье быс- » Вместо воды для приготовления са- 
, > б 
: Хозяйке-молодайке 
у Кухонный секрет 
Вот хреновое масло, ен 

бот укропный уксус 

З Мелко-мелко нарежьте укроп, петрушку, сельдерей или 
А другие пряные травы в любимом вами сочетании иразот- 


рите их со сливочным маслом. 

Получится славная зеленая масса. Подавать на стол 
ее нужно из холодильника. Таким же образом можно сде- 
лать масло морковное, хреновое или яблочное, поте- 

рев овощи на самой мелкой терке. Можете добавлять туда 
2 хоть молотый черный перец. Все зависит от вашего вкуса. 
Если не поленитесь и взобьете масло миксером, то полу- 
чите изумительную бутербродную экзотику. 7 
Очень легко ароматизировать и пятипроцентный 
уксус. Для этого годятся базилик, чабер, укроп, эстрагон, 
мята, душица, розмарин, щавель, шалфей, тимьян, цветы 
настурции. Обычно на ароматизацию уходит две недели, 
но вы регулярно пробуйте, и как только он приобретет же- 
лаемый вкус, отцедите в чистую. бутылку. 


б Если выбирать между заморо- 
женными и консервированными 
другими способами продуктами 
(например, с помощью соли, са- 
хара, уксуса), то предпочтение 


Заморозим ягоды и овощи впрок 


клубника, малина, ежевика, черная и 
красная смородина, слива, абрикосы, 
цветная и брюссельская капуста, 
сладкий болгарский перец, зеленый 


Хранители пряных ароматов 

Как сохранить летние ароматы и вкус пряных трав, 
чтобы насладиться ими и зимой? Очень удобно сде- 
лать запас зелени в виде ледяных кубиков, заполнив 
форму для льда рубленой зеленью, залив до краев во- 
дой и заморозив. 

Чтобы сделать пряный уксус, положите в бутылку ве- 
точки зелени и чеснок, а затем залейте горячим уксу- 
сом с сахаром. 

Чтобы ароматизиро- 
вать 3/4 лвинногоуксу- 
са, нужны 2-3 веточ- > 
ки зелени, 2 зубчика < С 
чеснока и 2 ст.ложки Э 

А 


сахара. 


товления вторых блюд, гарниров. Эти 

овощи готовятся очень быстро и без 

предварительного оттаивания. 
Общие правила замораживания 


стоитотдать замороженным. 
ни не содержат консер- 
вантов, полностью 
сохраняют нату- 
ьный цвет, 
‘ус, аромат, ви- 
инную цен- 
ь. Кроме 
это безот- 


горошек из стручков, лук-порей, 
грибы. 


продуктов в морозильнике таковы. 
Фрукты, ягоды, овощи, зелень, грибы 


Хороши заморожен- 
ные смеси овощей, 
скажем, для зап- 
равки супов: 


подготавливают так же, как и для дру- 
гих способов консервирования: отби- 
рают только молодые, крепкие, без 
повреждений. Чисто моют их и просу- 


морковь, шивают, рассыпав тонким слоем на 
цветная ка- бумаге. Грибы предварительно отва- 
Пуле таў 


ривают до полной готовности. 
Обязательно разделите фрукты, 
ягоды, овощи ит.д. на небольшие 
порции для того, чтобы использо- 
вать их полностью за один раз. По- 
мещать продукты надо в чистые и но- 
вые полиэтиленовые пакеты. Затем их 
герметически запаять с помощью спе- 
циального устройства или обыкновен- 


ного утюга, проглаживая ш Ч 
бумагу, онази 


сельдерей 
плюс лук-по- 
рей. Такие сме- 
си составьте по 
собственному 
вкусу в различ- 
ных сочетаниях и 
соотношениях, Их 
можно использо- 
вать и для приго- 


вла 


20 


Помимо со 


ков, некта- 
ров и газировок, на на- 


шем рынке представлены 
и сухие напитки. Но знает 
ли жаждущий, что именно 
он пьет после разведения 
этих порошочков водой? 
Самым откровенным на- 
питком окажется тот, кото- 
рый честно сообщит о себе 
как о «растворимом напит- 
ке с фруктовым вкусом». 


применению в 
мышленности 
Федерации и не вызывают 
опасений - за исключением 
подсластителя Ед 52 (цикла- 
мовая кислота и ее соли). 
Несмотря на наличие разре- 


пищевой про- 
Российской 


Неплохо знать, 


что... 


$ Зеленый чай тонизирует 
сильнее, чем кофе, и явля- 
ется более признанным «из- 
гнанником килограммов». 


шения, использование цик- 
ламатов в последнее время 
вызывает ряд вопросов, По- 
явились данные, что эти ве- 
щества вовсе не так безо- 
бидны, и некоторые запад- 
ные страны отказались от их 
использования. Цикламаты 
так скомпрометированы, 
что на некоторых продуктах 
даже пишут «не содержит 
цикламатов», 

Для подслащивания иног- 
да используется аспартам, 
который противопоказан 
больным с фенилкетонури- 
ей, о чем должно быть ука- 
зано (но часто не указано) 
на этикетке, 

Отметим в качестве поло- 
жительного момента, что 
часто сухие напитки могли 
бы помочь в борьбе с гипо- 
витаминозом. Однако 
польза, которую они могут 
принести, не должна слу- 
жить прикрытием для нару- 
шений правил продажи 

Часто введение потреби- 
теля в заблуждение начина- 
ется прямо с этикетки, на 
которой изображены дольки 
апельсинов, плещущиеся «в 
собственном соку». Иногда 
написано - «витаминизиро- 
ванный фруктовый напи- 
ток». Перевернув пакетик, 
мы обнаруживаем, что 
«фруктовый напиток» состо- 
итизфумериковой (правиль- 


но - фумаровой) кислоты, 
глюкозы, аспартама, саха- 
рина натрия (правильнее - 
сахарината), загустителя, 
ароматизаторов, витаминов 
СИА, пищевых красителей = 
но никак не фруктов. 
Слишком увлекаться та- 
ким напитком не стоит. 
Подкислитель фумаровая 
кислота, согласно норма- 
тивным документам, «обла- 
дает токсичностью иввысо- 
ких дозах вызывает повреж- 
дение яичек, в связи с чем 
допустимое суточное по- 
требление ее установлено 
на уровне 6 мг/кг массы 
тела». Для ребенка весом 40 
кг это составляет 0,24 г фу- 
маровой кислоты. К сожа- 
лению, нам так и остается 
неизвестным количество 
этой кислоты в пакетике на- 
питка весом 5 г Будем наз 
деяться, что оно невелико и 
потеря способности к про- 
должению рода нашим 
мальчишкам не грозит. 


СЕКРЕТЫ 
мого 


Вы ищете ответы 


на вопросы: 


ра 


$ Красное вино полезнее 
я здоровья. 

25 Пиво содержит уникаль- 

ные минеральные веще- 


® как сэкономить время и день | 
делая в доме ремонт? ЗеНЫИ: 


© как быстро починить са 


В бытовую техники нтехнику, " | 
о бжания здоровья электрообору вание? 
о следует пить: 9 как ое 

2 стакана зеленого чая, 


оить удобно, Й 
над ежно А элегантно | 


и 
2 чашечки крепкого нату- тд 


Все ответы в газете 


У 


5 кг зеленых помидоров, 100г 


соли, 300 г 9%-ного укс 
болгарского перца, 3 
перца, 200 г сахара, 1 стакан рас- 
тительного масла, 200 г чеснока. 
Перец и чеснок пропустить через 
мясорубку, все смешать и поставить 
варить. Как закипит, положить поре- 
занные помидоры и кипятить с момен- 
та закипания 15-20 минут. Добавить 


укроп, петрушку. Разложить в банки и 
закатать. 


Сергей КУЗЬМЕНКО, 
г. Шриморско-Ахтарск 


Краснодарского края: 


’ По-азербайджански 
Зеленые помидоры надрезать с 
бокудва раза. В один разрез положить 
чеснок, в другой - кусочек горького 
перца. Сложить в банки. Можно в бал- 
лон дополнительно положить горький 
и болгарский перец. Залить кипятком. 
Укутать. Дать настояться 15-20 минут, 

Затем воду слить и залить рассо- 
лом: на 1,5 л воды - 2 ст.л. соли, 
|2 ст.л. сахара, 100 г столового ук- 
суса и 2 таблетки аспирина. Зака- 
тать. Получаются остренькие помидо- 
ры - хорошая закуска. 

От редакции: в прошлом году мы 
писали, что врачи категорически 
против консервирования с аспири- 
ном. Тем, кто бережет здоровье, 
это мнение необходимо учесть. 


На зиму 

Зеленые помидоры надрезаем 
крест-накрест и кладем в надрез ку- 
сочки чеснока. 

На дно банки кладем морковь ко- 
лечками, перец болгарский, петруш- 
ку, перец горошком. Укладываем по- 
мидоры. Заливаем кипятком (один 


Уса, 8 штук 
шт. горького 


Маринад: на З л воды 3 ст.л. 
ли, 1 стакан сахара, 2 ст.л. 6%- 
ого уксуса. Этого количества ма- 
инада хватает на 7 литровых ба- 


«веточек» 
е помидоры надрезать на 4 
гак, чтобы не распались. В 


Омидоры: зел 


4 


м 


2% 


разрезы положить: в первый - тонень- 
кий ломтик чеснока, в другой - морко- 
ви, в третий - сладкий перец, в чет- 
вертый - корень петрушки, нотак, чтоб 
был виден ломтик. 

Никаких больше приправ. «Цветоч- 
ки» укладываем в банку, заливаем за- 
ливкой, стерилизуем 20-30 минут и 
закатываем. Укутываем в одеяло, и 
пусть так остынут. 

Заливка: 5 лводы, 1 стакан соли, 
3 стакана сахара, 300 г уксуса. 


Салат «Северный» 

Зкгзеленыхпомидоров порезать 
дольками, 2 кг моркови пошинко- 
вать натерке, 1 кглука мелко поре- 
зать, 2 ст.л. соли, 5 ст.л. сахара, 
0,5 кгтоматного соуса, 400 г расти- 
тельного масла. Все положить в кас- 
трюлю, вскипятить иварить 2 часа, Раз- 


ложить в стерилизованные банкии за- 
катать, 


Наталья ПЕТРОВА, 


д.Дмитриево Ивановской обл. : 


«Зеленушка» 
4 кг зеленых помидоров, 1 кг 


моркови, З шт. сладкого перца, 
1 кглука, 0,5л растительного мас- 
ла, 1 стакан песку, 


соли, 1 ст.л. 70%-ного уксуса. 


0,5 стакана 


еные, но 
очень вкусные 


Все порезать и поставить на 6 ча- 
сов. Потом добавить масло, соль, пе- 
соки варить на медленном огне 30 ми- 
нут. За З минуты до конца варки влить 
уксус. 

Закатать в простерилизованные 


банки, оставить для остывания под 
одеялом. 


АнтонинаКУЗНЕЦОВА, 
г. Северск Томской обл.: 


Соленые 

На 3 кг соленых помидоров - 
250 г лука, корень хрена, лавруш- 
ка, перец, укроп, 1,5 л воды, 1л 
8%-ного уксуса, 150 г сахара, 50 г 
соли. 

Мелкие зеленые помидоры про- 
мыть и уложить в банки. Между поми- 
дорами положить очищенный лук, ук- 
роп, хрен. 

Приготовить рассол из воды, уксуса, 
сахара, соли, перца и лаврушки. Вски- 
пятить и горячим залить помидоры. 
Банки прикрыть и оставить на ночь. На 
следующий день рассол слить, проки- 
пятить и снова залить горячим в банки. 
Закатать. Оставить под шубой до пол- 
ного остывания. Хранить в погребе. 


«Аягушата» 

Помидоры вымыть, сделать надрез 
снизу помидора, в него воткнуть зубок 
чеснока. 

В 3-литровую банку положить лис- 
тья смородины, укроп, дольки морко- 
ви. Помидоры положить вверх надре- 
зами, залить кипятком на 10 минут, 
закрыв крышкой. 

Воду слить, вновь прокипятить, до- 
бавивнаЗлводы 1 стакан сахара, З 
ст.л. соли, 2 ст.л. уксуса. Закатать. 
Хранить в погребе. 

Когда подаешь на стол, все удивля- 
ются: неужели это зеленые помидо- 
ры, а не персики! 

Ну очень вкусно! Сделайте, не по- 
жалеете, 

|5) следующем номере 
мы дадим еще не- 

сколько рецеп- 
тов читателей, 
которые умеют 
заготовлять на 
зиму очень 
вкусные зе- 
леные 
помидо- 
ры. 


Фото 
АЧУПРАКОВА, 


рлагі одарность 
Просто, д 


Хочу поблагодарить Наталью 
ну за рецепт салата «Король Ле 
опубликованный в № 7 за2008 год. Про. 
сто, дешево и вкусно. и 

Правда, я добавила в этот рецепт. 
один свой штришок: 100 г вареной кол- 
басы. Советую Наталье попробовать и. 
этот вариант. Пальчики оближешы 


Екатерина КОПАНЕНКО, 
ст. Обливская Ростовской обл. 


«Московскую селянку». 
й области за «Куриный 
В номинации «Вторые блюда»: 
Илья МАСТ аа 
алина БЫ 9 "Дзержинска за «Вырезку по-гусарски». 
Любовь ПОНОМАРЕ 
«Три поросенка». 
` в номинации 
Ольга БЛОХА 
резовый пенею. 


Умеете делать 


тыкбенный сок? 

Своими рецептами я на страницах ва- 
шей газеты поделилась, а теперь сама 
прошу совета у читателей. 

Мне нужен рецепт тыквенного и тык 
венно-морковного сока с мякотью на 
зиму. 

Уважаемые хозяйки, кто знает ре- 
цепт, прошу откликнуться. 

Заранее огромное спасибо. 


Кирова за торт «Нежность». 
Светлана ПАНКРАТОВА из г.Сухой Лог Свердловской области за торт 


Поздравляем победителей! 


| Все они получат почетные дипломы и 
й Фирменные фартуки от газеты 


«Скатерть-самобранка». 


Призы мы вышлем по почте. 


Я уверена, чтовас просто 
завалили письмами с вопро- 
сом «Почему перестала вы- 
ходить газета «Скатерть- 
самобранка»? В нашем го- 
роде с апреля нет в прода- 
же вашей газеты. Распрос- 
транители говорят, что ваша 
газета закрылась. Но какже 


Неверьте слухам... 


увеличиваться тираж газе- 
ты? Я, например, обычно 
покупала две штуки (под- 
руге еще дарила), атеперь 
что же? 

Жаль. «Скатерть-само- 


ў 
Я 


Во-вторых, 

\ наше издатель- 
ство, выпускаю- 
щее 24 газеты 
сейчас и разраба- 
тывающее новые 


А. КОРШУНОВА, 
г. Приволжск Ивановской обл. 


не» не имеют под собой ни- 
какой почвы. Подписка 
идет, ищите нас по зеле- 
ному каталогу «Пресса 
России» и по каталогу - 
«Почта России». Учтите, 
что у последнего каталога 
эти слова обязательно при- 
сутствуют на обложке вме- 


у 
0 ать . 
кая за- бранку» очень люблю. Ш проекты (они сте с гербом. Не перепу- ВИА 
р паи Елена ОВЧАРОВА, скоро увидят тайте скаталогом агентства р 
м. Уважаемая редакция! Не г.Краснодар. свет), не со- «Роспечать». (ить; 
бросайте своих читателей! И бирается Что касается конкурен- ии. 
МСО бИМ! Дорогие друзья! { | «распадать- ции на газетном рынке, то оч- 
Елено ГОНЧАРОВА, гЛипецк. Это только часть пи- | ся». Оно ди- часто борьба ведется не по ен- 
Раньше можно было ку- сем от читателей, у кото- | намично правилам, жестко, и, увы, ду- 
пить «Скатерть-самобран- рых воз- «ы. | < Развивается, от нее читатели и почитате: 
ку» без проблем, а после- никают = т ь ` завоевывая ли газет нередко страдают. на 
‘дний номер отыскала стру- про - симпатии Тираж каждого номера 
‘дом-еенигдене было. Весь блемы читателей. формируется по заявкам 
город объехала, преждечем с приобретением В-третьих, торгующих организаций. 
___упӣла, и то последний эк- «Скатерти-самобранки». на газеты объяв- Следовательно, или 
9 ВР. Зачем вы сокра- Во-первых, сообща- лена подписка - оформляйте подписку, или 
С ражи? ем, что «закрываться» неможемжемы просите ваших распростра- 
цве Наталья РЕМЕНЬ, г.Минск. мы не собираемся, на- ее ликвидиро- нителей печати и киоскеров 
аў егодня последний эк- против, хотим пора- вать... 


ка яр газеты купила в ки- 


довать вас новыми 
оригинальными 
фирменными рецеп- 
‘тами. заготовок на 


"АЕ Ре 
тел, 8(312) 34-8 


кламное агентство 
8-22, 34-91-15, факс 34 


Словом, 
слухи о на- 
шей «кончи- 


188-22 


816 часов. 
‚ Тираж 208 698 3 


Материалы, поме 
Ч ы, по 


разм 


заказывать больше экземп- 
ляров. Мы же обещаем на- 
печатать газет столько 
сколько вам нужно, А 


© в печать 10:06, 
(по граф А 
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Для теста: маргарин - 250 г, яйца - 5 шт., 
мука - 4 стакана, дрожжи свежие - 100 г, 
р молоко - 0,5 стакана, сахар -:5 ложек, 
К? 0,5 ч. ложки соды. 


Для начинки: 150 г маргарина, 
1 стакан сахара, мак или корица. 


Замесить тесто мягче, чем на пельмени. Раз- 
делить на 4-5 частей. Тонко раскатать, смазать 
маргарином, посыпать сахаром и маком или ко 
рицей, свернуть в рулет. Рулет разрезать на ку- 
сочки по 5 см. Одну сторону защипать и посадить 
на противень, смазанный маслом на расстоянии 
друг от друга. По виду булочки напоминают розоч- 
ки. Дать расстояться З часа. Накрыть полотен- 
цем, чтобы не подсохли. Выпекать в горячей ду- 
| ховке 20 минут. 
|9 Булочки получаются, во-первых, изумительно 
| ) вкусные, во-вторых, полу- 
| \ чается их много и, в- 

{ третьих, выпекают- Р 

| 7 ся перед прихо- Е Д к 
) } дом гостей. й 

й э Г.Волгодонск 

{ Ростовской обл. 


АИ, 


ур: 
ИИА 


не скоро будет 65 лет, а маме 85, Живем мы с 
Ней вдвоем, а возраст обязывает к маложирной, ма- | 
лосладкой и постной еде. Поэтому редко готовлю по | 
рецептам из газеты, тем не менее иногда, когда есть | 
изчего, люблю кухарничать. Хочупоблагодарить мно- | 
гих хозяек, а особенно мне понравилось вот что: 


«В «Тесто за 15 минут» Нины Семиткиной и само ее 
ко письмо (№ 26, 2004); 
АТ «Так я солю рыбу» Л.Елькиной (№2, 2004), Когда 
эм читала - прямо слюнки текли. Сделали и съели очень 
быстро. Вкусно! 
«д «Крымские чебуреки» (№ 1, 2004) Г.Кузьминс- 
кой - жарю внуку; 
Е «Пикантные помидоры» (№ 17, 2003) Раисы Моро- 
к Зовой - ну очень вкусные, а главное - не надо зелени. 
КЕ Лариса КАМШИЛИНА, г. Омск. 
От редакции. 
НО Мыподдерживаем Ларису Васильевну в мнении: хо- 
Б рошо, когда рецепт вкусно уже читать. Постарайтесь, 
те дорогие друзья, писать так, чтобы еще при прочтении у 
| всех слюнки текли. У нас в редакции часто звучит фра- 
е БЕ я - - за: «Если не 
съесть, так 
хоть про- 
Б честь». Мы 
" же, в свою 
2а очередь, 
хад обещаем 
т ваши «воль- 
В.п ные размыш- 
209 ления» не вы- 
то черкивать. 
Но! Фото 
гак а Я.РОМАНОВА. 
а? я | 
кц Кпраздникам! 
тат, Только что отвечала на письма людям, с которыми | 
свела меня ты, «Скатерть-самобранка». Мне пишутиз | 
ВА, г. Тюмени, с Курганской области, с юга нашей России, из | 
был соседних городов: Прочитав немало всяких изданий, | 
мог. скажу, что в кулинарном вопросе с тобой не сравнится | 
ап никто. Больше всего рецептов я использую из твоей | 
зла газеты. И хочу в который раз поблагодарить «Скатерть- | 
ыло самобранку», написав про некоторые рецепты. | 
ежд.* Своему старшему сыну на день рождения я испек- 
дни, ла торт «Мадонна» от Ольги Руденко (№ 16, 2004). 
ы С. _ Это просто класс. Изумительно! 
- Своему младшему сынуя пекла на день рождения 
ЕНЬ, 1 пирог «Лакомка» от Тамары Бледных (№ 8, 2004). 
дни Съели за 5 минут. Вкуснятина! Я Ў 
ПИЛЕ Салат «Рыбки в пруду» от Светланы Поляково 


готовила тоже младшему на день рождения. Ориги- 

на сно! Ч 

ти к от Раисы Городничей (№ 16, 
4) очень понравился моему старшему сыну, хотя 

С м тоже, у 

Иа от Нины Калинычевой: вкусно, 
кетчупа (№7, 2004). Но это на мой вкус, у всех 


разные. Анны Уткиной (№ 23, 
ки съели момен- 
а сверху сливка- 


Не могу нарадоваться на «Скатерть-самобранку», 
Такая яркая газета! 

Некоторые читатели мечтают о создании какого- 
то кулинарного клуба. Так вот же он - настоящий за- 
очный читательский клуб. | 

Я согласна с Еленой Овчаровой, что при готовке _ 
надо подходить к рецептам творчески, 

К примеру, в рецепте выпечки указывается 200 г 
маргарина. А у меня нет в данный момент маргарина 
в холодильнике, а есть 150 г сливочного масла. В та- 
ком случае я беру примерно половину этого масла, 
добавляю к нему 1-2 столовые ложки растительного 
масла и хорошо перетираю с неполным стаканом са- 
хара, 

д оиЕ хозяйки! Не жалейте вы газетного места 
для писем, оглавления и т.д. Рецептов печатается 
так много, что куда уж больше? Все равно не ус- 
певаешь пробовать все, 


Анна ТОДОРЧУК, 
г.Брест, Беларусь. 


Са 


Очень часто перечитываю старые экземпляры га- 
зеты. Хорошие были рубрики: «На здоровье», «Стра- 
на советов», «Спрашивали?». Очень хорошие добрые 
статьи у вас были о правильном меде, свежей рыбе, 
витаминах, железосодержащих продуктах. Мне ка- 
жется, не стоит отказываться от таких рубрик. Ко- 
нечно, заманчиво опубликовать множество рецептов, 
но их монотонность надоедает. Правильно заме- 
тила одна читательница: «Всего не приготовишв» А 
хочется наряду с интересными рецептами видеть на 
ваших страницах и интересную информацию, кото- | 
рая также тесно связана с приготовлением, оформ- 
лением, ценностью, калорийностью блюд. 


Галина ИВАНОВА, | 
г.Санкт-Петербург. 
| 
| 


ху 
Особую благодарность я в 
ливого рецепта Оксане Седо 
сана, за ваш рецепт пиццы ‹ 
2004). Назва 
себя. 
Когда я писала это письм Й 
о, пе 
рецепт пиццы ива редо мной лежал ваш 
| 
| 
1 
| 


ыражаю автору счаст- | 
вой. Спасибо вам, Ок- . 
«Выручалочка» (№ 25, } 
ние рецепта полностью оправдывает . 


ремя шл > 
ЦИИ «Динамит ЕМ». Нужно б пос зе Радиа у 
шей пиццы, ия послала ваш 
рой феи» (да, именно « 


Светлана ГОРИНА, 
г.Тюмень. 


ионеры, инте 
, есуются 
к как просят простае де- 


Ае е 


но пожарить капусту, 
вить жареные грибы с 
леные, маринованные). 
ясные заготовки выкладываем на противень. 
На мясо - кружочки картофеля. На картофель вык- 
ладываем горкой капусту. На капусту - грибы, тоже 
горкой. Сверху заливаем все любым соусом, Луч- 
ше всего грибным или сметанным. Я предпочи- 
таю в пакетиках, который продается в магазинах, 
Перед подачей на стол ставим в разогретую ду- 
ховку или микроволновку. С противня выкладыва- 
ем аккуратно лопаткой на тарелку и разносим го- 
стям. Получается сразу мясо и гарнир. Очень ори- 
гинально, вкусно и есть чем удивить гостей. 


г.Омск. 


Виктория Реляеба: 

Была очень приятно удивлена, увидев свою фа- 
милию в числе призеров. Какое большое счастье - 
получить возможность поделиться с огромной ауди- 
торией какими-то своими навыками, а потом уви- 
деть, что они кому-то пригодились и даже нашли 
отклики. 

Всем желаю нетерять аппетита кздоровой пище, 
любить, бытьлюбимыми, атакже всего самого вкус- 
ного по жизни. Ведь без этого она была бы очень 
пресной, согласитесь, уважаемые! 

Ну а теперь хочется поделиться блюдом, кото- 
рое украсит любой праздничный стол. 


сапел 3 " 

Утка (2 кг), соль, перец, сушеный майоран. 

Для соуса: 1 апельсин, 1 стакан красного 
вина, 2 ст. ложки ягодного желе, 2 ст. ложки 
тертого хрена, 1 ч. ложка горчицы, соль, са- 
хар. 

У натереть внутри и снаружи солью, пер- 
цем и майораном. Уложить подготовленную пти- 
цу грудкой вниз на смоченный водой противень, 
полить водой и запекать в умеренно нагретой 
духовке 15 минут. Перевернуть тушку и продол- 
жать запекать, время от времени поливая ее во- 
дой и вытопившимся жиром. Готовность птицы 
можно определить, проколов кожу между тушкой 
и ножкой, - если вытекает прозрачный сок, то 
утка готова. Нарезать ее на кусочки, переложить 
на подогретое блюдо. 

Соус: хрен натереть намелкой терке и полить 
свежеотжатым соком апельсина, добавитьлюбое 
ягодное желе, мелко порубленную апельсиновую 
цедру, горчицу, вино, соль и сахар, Затем все 
тщательно перемешать, 

И, наконец, полить готовую уткувеликолепным 


‘соусом. 


г.Краснодар. ; 


Замесить тесто. Те- 
сто разделить на 
Зчасти. В 1-ючасть до- 
бавить 2 ч. ложки ка- 
као, во 2-ю часть - 
изюм, в3-ю часть - из- 
мельченные орехи 
(арахис, фундук). Вы- 
печь 3 коржа. Сделать 
крем, взбив 300 г 
сливочного масла с 
1 банкой сгущенно- 
го молока. Кремом 
смазать коржи. 

Украсить торт, как 
подскажет вам фан- 
тазия. 


с. г.Злынка Брянской обл. 


Салат «Джокер» 

150 г чернослива без косточек ошпарить И вы- ' 
ложить на дно салатника. Куриную грудку или З00 г 
куриного мяса порезать не очень мелко, иначе не | 
будетчувствоваться вкус. Выложить мясо наслойчер- 
нослива, промазать майонезом, сверху натереть на 
терке 2 крупных яйца, покрыть майонезом. б, 

Салат украсить нарезанным тонкой соломкой све- 
жим огурцом. Желательно, чтобы салатник был 
прозрачным, так как салат очень красиво смотрит- 
ся, не говоря уже о вкусе. 


Санкт-Петербург. 


> Наталья Вельяжинова, учитель: 
| Салат «Флагман» 


Все продукты берутся на глазок. Укладываем в 
салатницу слоями. Каждый слой промазать май- 
онезом. 

1-й слой - красная копченая рыба (порезать); 

го слой - желтки яиц (натереть на мелкой тер- 
ке); 

3-й слой - свежие помидоры (порезать куби- 
ками); 

4-й слой - сыр (натереть на крупной терке); 

5-й слой - белки (натереть на крупной терке). 


х. г.Бородино Красноярского края. 


Шина Мудашоќа: 


Десерт для взрослых девочек 


Этот напиток по вкусу не уступит дорогостояще- 
му импортному ликеру. 

Ликер: 1 стакан водки, 1 стакан сливок 1 
11%-ной жирности, 2 ст. ложки меда, 2 ст. л. 
ки какао, пакетик ванилина. $ гы 

Водку со сливками хорошо размешать, например } 
в блендере, добавить мед, какао и ванилин, А если 8 
этот ликер добавить шарик мороженого, то получи 
ся вкуснейший десерт для взрослых, 3 


10! 


катерина Диитриев а: Паталья Даниленко, 


Салат «Грибочки Салат 
в лесочке» «Дачник» : 
‚ 200 г крабовых палочек или 1 пачка крабовых палочек, 1 свежий огурец среднего. 
со мяса крабового, 200 г свежих 2 сваренных яйца, 1 луковица, размера нарезать соломкой, 
ІНА грибов, 2 соленых огурца, 300 г свежих шампиньонов. 1 морковь (свежую) натереть на. 
Аи 2 морковки, 3 картофелины, Грибы порезать, обжарить с из- крупной терке, 100 г сыра со- 
200 г морской капусты, 1 луко- мельченным луком в масле, Ос- леных сортов натереть на круп- 
то] вица, 1 небольшая свекла, соль, тудить, смешать с порезанными ной терке. Все смешать и запра- 
Ву растительное масло - по вкусу. кубиками палочками и яйцами, вить майонезом. 
ОЕ тварить в подсоленной воде заправить майонезом, Салат 
АЕ грибы. Можно обжарить в масле. Санкт-Петербург. 
Выложить в салатник морскую ка- е - « По-царски» 
ес а рать РТО. 100 г ветчины нарезать тон 
г ль, грибы, морковь, свекл ИК. . Л т б 
: мелкими Кубо < = О 8) Я Кившоба, кой соломкой. Потереть 1/2 яб- 
УЛ! кубиками, лук - полукольцами. алат лока’ на корейской терке, 
2АТ Перемешать нарезанные продук- : | 2-3 крабовые палочки наре- 
ты, посолить и заправить винег- зать соломкой, добавить 150 г 
бе рет растительным маслом. | зеленого горошка, 1 огурец 
ис тент среднего размера, порезанный 
м1 АЮ 3 тонкой соломкой, 2 картофе- 
Е: | лины очистить, нарезать тонкой 
наа Продукты: 4 вареных яйца, соломкой, обжарить в масле на 
2 большие А | сковороде. Все смешать, посо- 
прс 150гтве 200 Р 27 | лить, заправить майонезом. 
рдого сыра, гмай | 
воп онеза, 1 стакан грецких орехов. | | г.Красноярск. 
ла Приготовление: смешайте 9 
тер майонез с молотыми грецкими 
ем орехами. Салат выложите слоями, 
прс каждый слой промазывая майоне- 
СПЕ зом, смешанным с орехами. | 
ов. 1-й слой - мелко нарубленные | 
ка, яйца; 
кая < 2-й слой - мелко нарезанный | 
? Салат «Ковбой» лук; р ) 
та, 200 г отварной говядины, о = изтертыв УС» | 
2 свежих огурца, 2 помидора, 4-й слой - натертая на сред- 
гЛь 200 г картофеля, лук, зелень, ней терке морковь; ГИ ] . 
ЛС майонезу специиспојвкусу. 5-й слой - натертый на круп- | | 
об) Отварное мясо и картофель ной терке сыр. ) | 
по‹ порезать небольшими Оками | Сверху салат покройте слоем | 
ас И шереложить в салатник) Доба-| | майонеза, смешанного с ореха- | 
то. | Бателорезашцыеопурцыпомидо=) | ми. Украсьте салат по желанию: 
ЖД ры, лук, рубленую зелень, специи | | дольками мандарина, зернами | 
НИЙ. и заправить ее а | граната или клюквой: . :, 
. к-на- \ гс 4 
со. атанан ТТ п.Гигант Ростовской обл, Фото А.ЧУПРАКОВА, | 
Фото А.ЧУПРАКОВА, . 
о. == < @чена Єжова ў 
Падежеа Коробова: 4 С і 
а Коро Салат «Твой 
Крабовые 
н котлеты 1 
«Просто супер» 24 | 
пачку замороженных кра- В й КИ | 
алочек натираем на ў 
терке, добавляем 150 г і 
"сыра, зубчик чесно- 
яйцо. | ! 
а формируем 
еты, обмакива- і 


‚нар 
ми ‘тов. Можно сделать ра 
вас есть. Готовые б и 

и запечь в духс 


ложить 
г творо : 


ут. 


Вандале у А аа, 


Са" Паисия Шамшина З 
ў оа. Салат < Колорадо» 
ва 2 плавленых сырка (по 100г), 
а Ца акана фасоли сварить в о г копченой колбасы (нежир- 
| подсоленной воде (если Увас мало пой) 2 вареных яйца, 2 дольки 
м 
ерха саха- стой, пикант- 
ра, тогда фасоль сварится быст. ность ему придает копченая колба- 


Салат «Южный» 


З картофелины отварить, на- 
резать тонкими кружочками, кото- 
рые потом разрезать еще попо- 
лам. Такженарезатьи2 яйца, сва- 
| ренные вкрутую. Выложить в салат- 
ник слоями картофель и яйца, пе- 
ресыпая каждый слой солью и 
перцем. Сверху выложить пред- 
варительно распаренный и высу- 
шенный изюм, любые измельчен- 
ные иподжаренные орехи. Полить 
салат сметаной, украсить ореха- 
ми, изюмом и зеленью. 

Продукты: 3 картофелины, 
2 яйца, 150 г орехов, 50 г изю- 
ма, 1/2 стакана сметаны, соль, 
перец, зелень. 


г.Сосновый Бор Ленинградской обл. , 


са. Плавленый сыр натереть на 
крупной терке. Чтобы легче было 
тереть, подержите в морозилке, Коп- 
ченую колбасу порезать мелкими 
| кубиками, Яйца порубить. Все сме- 
шать и заправить майонезом, сме- 
| шанным с измельченным чесноком 
и порубленной зеленью укропа, 
| г,Жердевка Тамбовской обл. 
Фото В.СЕННИКОВА. 


1 стакан натертой на терке 
свеклы, 1 стакан моркови по- 
корейски, 1 стакан зеленого го- 
рошка, 1 стакан кукурузы, 1 ста- 
кан мелко нарезанных грецких 
орехов, 1 стакан гранатовых зе- 


2. Вешохина. 


Салат «Чудо» 


| 

| 

рен, 1 пачка чипсов (измельчить). | 

Все перемешать и заправить 
майонезом. 


с.Новое Село Брюховецкого района | 
Краснодарского края. 


М 


б Мария Васкевии. 
| Салат «Семейка» | 
Салат выкладывается слоями. | 
Количество продуктов произвольное. | 
Картошку порезать соломкой, | 
обжарить на растительном мас- | 
ле до золотистой корочки. Кури- 
ную грудку отварить со специя- 
ми, с добавлением куриного ку- 
бика, остудить и нарезать полос- 
ками длиной примерно 2,5 см, точ- 
но так же нарезать болгарский 
перец, свежий огурец натереть 
на крупной терке. | 
Блюдо надо взять овальное с 
небольшим бортиком. 
ываем салат так: 
- картошка; 
майонез; | 


. Сверху посыпать 
и мелко наруб- 


г.Тюмень, 


СЕ Зифа Хасанова: \ 
Салат 

слоеный «Речная 
лилия» 


1 банка любых рыбных кон- 
сервов в масле, 5 яиц, 1 сред- 
няя морковь, 1 луковица. 

Содержимое банки выложить 
на дно глубокого салатника и 
размять вилкой - это первый 


слой. Покрыть майонезом, за- 
тем, положив слой мелко наруб- 
ленного репчатого лука, вновь 
смажьте майонезом. Потом вы- 
ложить слой мелко нарубленных 
белков от яиц, покрыть майоне- 
зом. Следующий слой - натер- 
тая на терке вареная морковь, 
майонез. Сверху украсить по- 


‘крошенными желтками, Салат 


должен 1,5 часа постоять в хо- 
лодильнике, он пропитается и 
станет нежнее. 


сыр 


Делала салат Татьяны Иващен- 
ко «Одиссей» (№ 5, 2005). Решила 
колбасу заменить сыром, и такой 
вкусный получился салат - всем го- 
стям понравился! Сыр я терла на 
крупной терке. З 

В общем, если колбасы нет,а сыр 
есть, то смело заменяйте, не пожа- 
леете. И готовить всего 20 минут - 
блеск! 


Галина КОКОЕВА, ст. Владимирская 
Лабинского района Краснодарского края. 


Зефир 


Сегодня делала зефир по рецеп- 
ту Е.Пластининой (№ 2, 2005 г.). В 
первый раз делала, и мне понра- 
вилось, только много лимонной 
кислоты. 

Нашла в другой газете еще один 
(№ 12, 2004) и что-то добавила, что- 
то убавила, и получилось просто. 
чудо! Вместо 2 ч.л. лимонной кис- 
лоты я положила 1 ч. ложку, доба- 
вила немного ванилинаи 1ч. ложку 
яблочного уксуса (в конце взбива- 
ния). Зефир получилсяеще нежнее 
и вкуснее. 

Если подправить рецепт Е.Плас- 
тининой, получается примерно так: 
1 ч.ложка лимонки + ванилин (не- 
много) и 1 ч. ложка уксуса яблочно- 
го. Последовательность та же. 

Ольга КАСАТКИНА, 
г.Родники Ивановской обл. 


Вкусная 
грудинка 


Пожалуйста, передайте от меня 
благодарность Нине Семиткиной 
за рецепт «Вкусная грудинка» 
(№25, 2003). Я рецепт немного до- 
полнила, добавив на 1 л воды 3 стл. 
жидкого дыма. Варила ягрудинку 1,5 
часа, т.к. указанного времени для 
свинины мало, 


Т.КОЛЕСНИК, Санкт-Петербург. 
Просьбачитателя 


Парфе - это что? 


Меня приводят в восторг торты с 
парфе! Из чего сделано это парфе? 
Очень хотелось бы научиться гото- 
вить такие торты, 


Алла СУСУЙКИНА, Н.Новгород. 


Картофельные _ 
колоаски — 


Мне сказали, что есть белој 
ское очень вкусное блю, 

свиные или бараньики 
картофелем. Но как это пр 
правильно? Научите, | 


Л. ЧЕРНОВА, д. Абрамовское К 


чек (на 2,5 л), добавить 1 ч 


ловинЫ го 
готовится 2 часа. Затем доб 


(можнои другие), положить вгоршо- 

АЯ и, 2-3 зубчика чеснока, душистый 

а приправы на усмотрение хозяйки. За- 

лить в : р 

и одой, чуть больше по ршочка, и поставить в духовку, пусть 
авить 1,5 горсти крупы промытой (рис, пер- 


С Сория. Мохлобаг ` 
15. Ж ә | 
Молочный _ 


х А г 
«юелое море». 


Для приготовления’ 
супа вам потребуется: 

! молоко, соль, карто- 
| фель, лук и свежемо- 


ную луковицу. 

Пусть готовится еще 
минут 40. Суп просто 
объедение. А еще вместо 
крупы я иногда добавляю 
фасоль. Для этого фасоль 
замочить на ночь. А класть 
в горшочек вместе с реб- 
рышками. Вкуснятина! 
Если готовите с перлов- 
кой, то хорошо добавить 
1 соленый порезанный 
чи огурец. . | 


г.Екатеринбург. | 


| роженая рыба. Я гото- 
! вила с минтаем. 
|  Продуктыв произволь- 
! ном количестве. Карто- 
фель очистить инарезать 
кубиками, опустить в ки- 
пящее молоко и варить 
до полуготовности карто- 
феля. Посолить, доба- 
вить лук, порезанный 
тонкими полукольцами, | 
рыбу, порезанную на ку- 
сочки, и варить до готов- | 
ности. | 
По желанию на люби- | 
теля можно добавить сли- | 
вочное масло или пшено. | 


г.Чкаловск Нижегородской обл. | 


| 
сушс рыбой 
| 


лена Зайцейл: 


| ’ _600ггрудинки, 2,5-3 л воды, 1 стакан риса, 2- 
|| 3 луковицы, 1/3 ч. ложки хмели-сунели, 3-4 зуб- 
т | чика чеснока, корень петрушки и кинзы, 6 горо- 
` шин черного перца, 2-3 лавровых листа, моло- 
м ® Е тый красный перец на кончике ножа, 2-3 ложки 
} | соуса ткемали, соль по вкусу. 
1 Приготовление: грудинка рубится небольшими 
| кусочками, заливается холодной водой и варится 1,5 
| часа. В процессе варки не забудьте посолить бульон 
Ги снять с него пену. Затем в бульон кладут хорошо 
| промытый рис, пассерованный репчатый лук, перец 
| горошком и свежий порезанный корень петрушки. 
За 10 минут до готовности в харчо добавляют соус 
Во. ткемали, лавровый лист, хмели-сунели, молотый 
| красный перец и, при необходимости, досаливают. 
Проварив на медленном огне еще 5 минут, в суп кла- 
дут толченый чеснок, рубленую зелень и тут же сни- 
мают с огня. Суп харчо должен получиться густым. 
Летом соус ткемали можно заменить свежей алы- 
чей, если же нет ни того, ни другого, то можно ис- 
пользовать помидоры или сок лимона. Кинзу можно 


заменить петрушкой или сочетанием петрушки с 
сельдереем. . 


т Людмила Мижина: 
«Панадель» 


- 1,5 л воды, 


г.Майкоп, Республика Адыгея, 


‘слабом огне сварить мясной 
Н 
кусочками. р г 


г масла, соль. 
На тонкие полоски и по. 

ать зеленью, Пода- 
следует тотчас, — 


Смена „Шигальникойа.: 


| 1» | 
| 
| 


Подготовить овощи: 1 большую свеклу поте- 
реть соломкой, 2 моркови и 2 луковицы мелко 
порезать, капусту нашинковать, картофель поре- 
зать кубиками. | 

Еще понадобятся (по сезону) свежие или кон- | 
сервированные помидоры, или томатная пас- | 
та, замороженный зеленый горошек (немного) | 
или консервированный. 1 головку чеснока ра- | 
зобрать на зубчики. | 

На дно большой суповой кастрюли налить подсол- 
нечное рафинированное масло, разогреть. Сначала 
спассеровать свеклу, потом лук и морковь. Влить в ка- 
стрюлю 1 стакан кипятка, тушить еще минут 10. Затем 
добавить остальные овощи, кроме помидоров, долить 
еще воды. Если капуста квашеная, перед тем как 
класть ее в суп, потушить отдельно почти до готовнос- 
ти. За 5 минут до готовности борща положить помидо- 


‚ ТО можно добавить рас- 


Уна Јав 
лоба г 
_ Манть 57 
тесто обычное Ы с ТЫКВОЙ «Азия» 


ельменно 
арш: тыкву и л Ө; 
ми, посолить, попе Тоше 
Стоять И слить о 


к НИИ 2:1) порезать мелкими 
аз 
товления супов. ах 


ых ика- 
По ИЬ специи. Дать фаршу ВИНО т 
"его можно использовать для приго- 


Нека овлю чебуреки с тыквой, 
То ‚ леплю пирожки полумесяцем и де- 
Усчики по краям. Жарю в растительном масле в глубокой СКОВОРОДЕ 


г.Тольятти Самарской обл. 
2 


А " 

| Екатерина Костюкова: \ 
Макароны по- 

флотски с уткой 


Половину утки отмачивать в 
! воде до тех пор, пока мясо не по- 
| светлеет. Воду надо менять при- 
| мерно 2-3 раза. 

|  Потомуткунадо положитьв ско- 
 вородусводойи пропариватьв ней 
около часа. Остывшее мясо отде- 
| лить от костей. Затем порезать 

мясо на кусочки. 

| Очищенный репчатый лукнаре- 
| зать полукольцами. Лука нам по- 
| требуется 5-6 средних головок. | 
| Обжарить его на растительном | 


| 
| 
| 
| 


| масле и выложить в тарелку. | 
| Затем на этом масле обжарить | 
| мясо утки с добавлением при- | 
| прав. | 
| Потом отварить 300-400 г ма- | 
| карон. При варке добавлять рас- | 
| тительное масло. После макаро- | 
| ны промыть теплой водой. | 
| Макароны выложить в сково- | 
| родку с мясом, перемешать и все | 
| обжарить, потом добавить лук. | 


\ с.Верх-Ачино Новосибирской обл. 


{ К. Виктория Реляейа; 


4 куска говяжьей печени (примерно по 150 гкаждый), 2 лукови- 
цы, 2 крупных зеленых яблока, 2 ст. ложки муки, 50 г сливочного 
масла, 1ч. ложка соли, перец по вкусу, свежая зелень. 

Печень очистить от пленок и сухожилий, Нарезать лук тонкими кольца- 
ми и ошпарить его кипятком: Удалить из яблок сердцевину и разрезать их 
на 8 ломтиков. Каждый кусок печени обвалять в муке, стряхнуть с нее 
излишки, обжарить в растопленном сливочном масле в течение З минут с 
каждой стороны. В том же масле обжарить дольки яблок с двух сторон и 
снять их со сковороды, затем, добавив немного масла, обжарить лук до 
золотистого цвета и смешать с яблоками, 

Перед подачей на століположить печень на подогретые тарелки иукра- 
сить яблоками и луком, а также при желании листьями салата и свежими 
И, 


‚вариант очередности пережаривания продуктов: сначала в 1/2 | 
масла дольки яблок, затем - лук. Далее добавляется оставше- | 

‚ печень, которая пропитывается ароматом и соком лукаи | 
г.Краснодар. / 


5} А 
АТС 


Илки 


Подписаласьна вашу газетутоль- 
ко потому, что в № 21 за 2004500 вы 
пообещали подписчикам, что они 
будут получать и спецвыпуски «на 
бис». Ив № 25 за 2004 год тоже ясно 
написано: «Подписчики могут не 
волноваться - они «Рецепты набис» 
тоже получат». Как это понять? 

Я «Рецепты на бис» не получила. 
А ведь подписка денег не экономит, 
она вдвое дороже, чем покупать. И 
если покупать - то берешь на следу- 
ющий день после выхода, а подпис- 
ку приносят на 10-12-й день. 

Я выписала на «до востребова- 
ния», и что - бегать на почту 2-4 раза 
за 1 номером? Это извините! Боль- 
ше подписываться не собираюсь! 


Н. МАКСИМОВА, г. Санкт-Петербург, 
...И «Объяснялки» 


Уважаемая автор (не знаем ваше 
имя-отчество)! 

Мы никого не обманули. В № 21 
написали; «Номер выйдет в конце 
года». И действительно - 26-й номер 
(последний за 2004 год) сделали из 
«Рецептов на бис», о чем и написа- 
ли на первой странице. Все подпис- 
чики его получили. 

Что касается брошюры «Рецепты 
на бис», то ее тоже сделали. Однако 
подписчикам «Скатерти-самобран- 
ки» ее пришлось покупать. Ведь в 
сумму подписки данный специаль- 
ный выпуск не входил. К тому же, 
если газетавыходитна 16 страницах, 
то спецвыпуск - целая книжка на 112 
страницах, У нее и цена другая. 

Насчет подписки на «до востре- 
бования» что мы можем сказать? 
Каждый выбирает, чтоемуудобнее... 


Вышлите... 


У меня к вам большая просьба: 
вышлите мне газеты за 2003 и 2004 
годы наложенным платежом. 


Елена ХОРИНА, 
п. Берикульский Кемеровской обл. 

Дорогие друзья! 

После того как мы опубликовали 
благодарность Вероники Мрыгиной 
за высланные ей рецепты, мы стали 
получать множество подобных пи- 
сем с просьбой выслать «Скатерь- 
самобранку» за минувшие годы. 

С сожалением вынуждены еще 
раз сказать, что такой Услуги, как 
рассылка наложенным платежом 
мы не осуществляем. Не имеем та- 
КОЙ возможности в связи с тем. что 
редакция не печатает не ПОДТЕ ^бЖ- 
денные заказами тиражи. Лишних 
экземпляров просто нет. 

Тем, кто просит 
пом и напряжени 


е- 


Цептура, а не красота исполнения 


ПЕ сосот 


Балентина Ророфулина: _ 
Рыба в кляре ‹ Креолк: 


ка» 

Рыбу (любую) отде- 
лить от костей, сбрызнуть 
лимонным СОКОМ, посо- 


3 лить, поперчить и оста- 
вить мариноваться. 

А в это время пригото- 

6 вить тесто. На 1 стакан 

= пива - 1 яйцо, 1 ст.ложка 


сметаны. Муки добавить 
9) столько, чтобы тесто не 


< стекало, когда обмакнешь 

\ в него рыбу. Жарить нара- 

о стительном масле. Пода- 

о вать можно как в горячем 

С виде, так и в холодном. 

ў с.Новороссийское, Хакасия. 

і еу Фото Д.ДАШКОВА, 

М ВЕ ету. 37 ея Е аи 
л — 

си СЕ Людмила Мивина: 
Ы Салат из тунца с фасолью 

«Деликатесный» 
1и. 200 г белой консервированной фасоли, 150 г 


оливкового масла, 4 ст.ложки сока лимона, 2 зуб- 
чика чеснока (измельчить), 2 луковицы, 2 банки 
по 200 гконсервированного тунца в масле, перец, 
| зелень петрушки. 

м Откинуть фасоль на дуршлаг дать стечь жидкости: 
т Соединить оливковое масло, сок лимона, чеснок, пе- 
рец. В соус выложить фасоль, перемешать. Лук наре- 
зать тонкими кольцами. Слить масло изконсервов. Вил- 
0 кой разделить рыбу на кусочки. Смешать с фасолью и 
У луком, выложить в салатник, украсить петрушкой. 


Салат с морским окунем 
«Робинзон» 


Филе окуня - 200 г, 1 картофелина (отварная), 
1 морковь (отварная), 1 свежий огурец, 1 поми- 
дор, цветная капуста - 1 средний кочан, консерви- 
рованная фасоль - 3 ст.ложки, зеленый горошек - 
2 ст.ложки, майонез - 4 ст.ложки, соус томатный - 
1 ч.ложка, соль по вкусу. 

Филе окуня отварить в бульонес добавлением мор- 


/бы, дольками помидоров и зеленью. 
3 0 ) г.Сергач Нижегородской обл. 


я ежа Задолотская 
Зри с грибами «Одессит» 
р (примерно | кг), 200 г грибов, 50 г мас- 
1 ст.ложка муки, 


Вкусная рыб 


лзумитеј ь > 


1 крупная селедка (порезать кубиками), 2 поми- 
дора (порезать кубиками), 250 г жареных шампи- 
ньонов, 1 луковица (измельчить). 

Все смешать, залить соусом, посыпать зеленью, 

Соус: 50 г молока, 1 ст. ложка творога, 3 ст. 
ложки майонеза. Все смешать. 


1 кг рыбы (очистить, порезать кусочками), | 
0,5 стакана темного пива, 1 ст. ложка сливочно- | 


го масла, 3 ст. ложки лимонного сока, 50 гмедо- 
вых пряников (мелко покрошить), 1 луковица, 
по пучку зеленого лука и петрушки. 

Луки петрушку порубить и спассеровать в масле. 
Рыбу посолить, поперчить и положить на сковородук 
зелени и луку и тушить 5 минут. Затем добавить 
З гвоздики, лавровый лист, пряники, пиво и тушить 
еще 5 минут. Отдельно взять 1 ст. ложку сахара и 3 ‘ст, 
ложки лимонного сока, смешать и поставить на огонь, 


пока не потемнеет. Залить получившимся соусом 
готовую рыбу. 


г.Красноярск. 


Ирина „Жиленко. | 


Я делаю это блюдо из путассу или минтая. 

Рыбу очистить (с минтая снять кожу). Обвалять в | 
подсоленной муке и обжарить на растительном | 
масле. | 

Выложить рыбуна тарелку, отделить филе от хреб- 
та, удалить все косточки, плавники. 


Филе выложить на сковороду; можно на ту же, где 


= 
о 
я 
Ф 
кеј 
Е 
5 
Е] 
Г 
т 
о 
з 
5 
Е] 
о 
с 
= 
= 
(9) 
У 


ук, прикрыть рыбу | 
‚л делаю без лука. Рыбу 


К >, йонез смешать с то- 
| матной пастой (на 200 г майонеза 2-3 ч.ложки | 


томатной пасты) и залить рыбу, чтобы о 
на - 
тью была покрыта, У > 


Накрыть крышкой 
наверху плиты. 


и тушить на самом тихом огне 


а майонез потемнеет, 
чем виде с Гарниром, так 
ивхо- 
лодном, в качестве закуски. Приятного аппетита). 
г.Золотоуст Челябинской обл. 
Фото Д.ДАШ КОВА. 


омила Лазайейал: 6 


Е ару. АГ га 


к. 
| - 
к | 10 украински 
Я 2 О г свиной корейки, 
б | ой капус- | | ГО, 25 г масла сливочного 
5 
шампиньонов о 20011 лене Ри панировочные, А 
ве , ыра (лучше ‚ перец. 
орны, вода - 1,2 л, 4 ложка Корей- 
майонеза, З ст.ложки томатной и | | К° 06. 
} 7 о, 
- овления: куриные 1 
- а4 части, посолить | | Разрезать 
, готовности. Карто- | | На порци- 
кубиками, посолить, ое 
. © полуготовности. Лук | | СО чки, 
к І ольцами, морковь по- | | К и 
ь | е, грибы - кусочками, А 
п | й терке слегка отбить, посолить, посы- 
т. риготовить заливку: в кипяче- пать перцем, обмакнутьвовзби- 
6 ную теплую воду добавить майонез 196 ЯЙЦО И обвалять в сухарях. 
т. томатную пасту, соль. л Мясо с двух сторон обжарить в 
В горшочки сложить овощи В сле- Н ЕТО НО 
ющем поря с б А нут) га затем поставить в духов- 
Р дующ рядке: лук, морковь, ка 
б пуст. ку(предварительно разогретую) 
уста, курица, картофель, кукуруза, | ижа 
| рить еще 4-6 минут. 
грибы. Посыпать сыром и залить за: | Подавать с овощным гарни- 
ливкой, Закрыть крышками, поста- | ром 
вить в горячую духовкуи готовить око- | у 
ло 30-40 минут, | ст.Новощербиновская 


Фото Д.ВОЛОДИКОВА, 


| Краснодарского края. 
г.Магнитогорск Челябинской обл. / \ 


Падежаа Гсаченко: 


Мелко-мелко нарезать 300 г говядины, добавить 3-4 крупные лу- 
ковицы. Перемешать все и‘ добавить 4-5 крупных зубчиков чеснока. 
Чеснок раздавить, а лук порезать полукольцами. Добавить 1 ч. ложку 
| сахара. Накрыть крышкой и оставить на 10 минут, 

Раскалить сковороду на сильном огне, вылить 2 ст. ложки расти- 
тельного масла. Выложить мясо, тщательно перемешать, убавить огонь 
до среднего. Через 10 минут посолить по вкусу, посыпать сверху мел- 
ко нарубленной зеленью и оставить на огне еще на 5 минут, прикрыв 
крышкой. Выключить огонь и сразу можно есть. 

К блюду подать рассыпчатый рис или картофельное пюре. 


п.Новомихайловский Краснодарского края. 


оь Теми (Мобила Иаришовл: 


Говядина Шницель 
«Сельская» по-арабски 
400 г говядины, 150 г беко- Продукты: 400 гфарша, 2 лу- 
на, 1,5 ст.ложки топленого ковицы, 2 головки чеснока, зе- 
| сала, 200 г мелкого лука-реп- лень, полстакана готового риса; 
ки, 1 стакан фасоли, чеснок, 1 яйцо, 1 ст. ложка томатной па- 


зелень, специи, вино красное сты, 1 ст. ложкалимонного сока. 


по вкусу (15-20 мл). Лук мелко порезать и слегка об- 
| Мякоть говядины нарезают на жарить. Чеснок и зелень мелко на- 
` порционные куски (2 куска на пор- резать. Рис отварить, В чашке сме- 
цию); слегка отбивают, обжаривают, шать фарш, рис, лук, чеснок, зелень, 


киелуковицы пассеруют, фа- 1 сырое яйцо, томатную пасту, Все 

тваривают до полуготовнос- перемешать, посолить, поперчить, 

иняные горшочкикладутпас- добавить 1 ст, ложкулимонного сока, 

ЫЙ ‚лук, мясо, бекон Из фарша сформовать удлиненные. 

кубиками), фасоль, котлетки, обвалять в муке и обжа- 
бульоном или водой, до- рить с обеих сторон, 

закрывают крышкой |, | Соль добавлять лучшетак: 

вке 25 Ж, воды размешать соль и доба! 

)шочка» фарш, 
п/о Кизил Шалола Киб 
Ташкентской обл’, 


в50г 
ВИТЬ В 


райского р-на 
Респ, Узбекистан, 


‘БДТ 


ИС 
ПТИ 


Захотелось — 
побрюзжать.... 


Захотелось немного побрюзжать, 
т.е, высказать замечания, хотя не- 
которые дамы уже пытались затра- 
гивать этот вопрос. Захотела при- 
готовить салат «Мечта супруга». 
Автор советует взять 400 г гри- 
бов (свежих или консервирован- 
ных). Из: 400 г свежих после обра- 
ботки и жарки получится 100-120 г 
грибов, аиз консервированных пос= 
ле жарки - 300 г. Соответственно и 
вкус салата получается совсем раз- 
ным. Общее количество ингредиен- 
тов салата более килограмма. Се- 
мьи, как правило, состоят из 
3-4 человек. Если приготовит моло- 
дая хозяйка такой салат с соблю- 
дением всех весовыхчастей, топри- 
дется кушать это блюдо 3 дня. 
Еще один рецепт - салат из каль- 
маров. 
Общий вес всех продуктов - 1,2 кг 
Кальмаров - 200г ариса - 300 ги 
вкус салата получается рисовый с 
приправами. Я готовлю этот салат, 
но беру 2-3 ст.ложки отварного 
риса, и тогда это достойный вкус. 
Милые подруги, давайте думать 
о том, чтобы любой рецепт могла 
приготовить молодая, неопытная 
хозяйка, которая делает первые 
опыты у плиты. Моя сноха приго- 
товила на день рождения салат 
строго по рецепту, пользуясь ве- 
сами. Этот салат поместился 
только в большую чашку, а кушать 
его гости не стали, т.к. вкус не 
впечатлял. Было жаль продуктов и 
денег тоже, но особенно я сочув- 
ствовала своей девочке. Она ста- 
ралась, радовалась, а эффект по- 
лучился обратный. 
Поэтому еще раз обращаюсь к 
авторам: «Будьте точны в рецеп- 
туре!» 


Людмила БОРИСОВА, г.Кемерово. 


Протест 


Перечитала письмо Виктора Кры- 
лова с его идеей делить читателей 
на подписчиков и покупателей. Идея 
вызвала у меня протест. 

Я выписываю только те газеты, 
которые трудно купить в киоске, а 
вашу газету покупаю. Мне так удоб- 
нее, потому что подписка - это ог- 
ромная переплата, По цене газеты 
становятся не простые, а золотые, 
почти вдвое дороже, я небогата, но 
ипокупая газету, голосую за нее сво- 


им рублем, Почему же должна 
ущемлена в правах? сы 


Людмила МЕЛЬНИКОВА, г, Самара, 


Е 


_ Ва кені 7 Шобглова · 
ече Е 


<Косички) 


ст.ложки сметаны, 
1/4 ч.ложки соли, 
1 ст.ложка мака 


вень, смазать яйцом, по 
температуре 220-240, 
Очень вкусное, красивое и экономное печенье, 


п.Новогорский Алтайского края. 


—щ—____ 


729 Гкачеба: 


Рулет 
«Апельсиновая сказка» 


Для теста: 2 яйца, 0,5 ч. ложки негашеной 
соды, банка сгущенки, 2 стакана муки. 
Все взбить. Тесто должно получиться жидким. 
| Для начинки: через мясорубку пропустить 2 
| апельсина. Добавить 1 стакан сахара: Противень 
обсыпать мукой и вылить тесто. Печь надо 3-4 мину- 
ты, как только корж покроется корочкой, тут же вы- 
| Нуть, промазать начинкой и скатать в рулет, сверху 
| посыпать пудрой. Пусть рулет немного постоит и 
| пропитается начинкой. Приятного вам аппетита! 


Зефирчик «Жозефина» 


600 г сахара залить 150 г воды и поставить на 
огонь. Как только закипит, кипятить 7 минут. Одновре- 
менно приготовить желатин. 15 г желатина залить 
холодной кипяченой водой (90 г). Хорошенько раз- 
мешать и поставить на водяную баню. Желатин поме- 
шивать, пока полностью не растворится. Сахарный 
сироп снять с огня и вылить в него желатин. Взбивать 
венчиком 15 минут. Затем добавить 1,5 ч. ложки ли- 
монной кислоты и взбивать еще 10 минут. Потом до- 
бавить0,5ч. ложки соды и ванилин накончике ножа 
ивзбиватьеще 10 минут. На столе разложить бумагу и 
выложить суфле ложкой или с помощью кондитерско- 
го мешочка (с насадкой для печенья «Курабье»). Через | 
2-3 часа зефир готов. Снять зефирчики аккуратно с | 
бумаги, сложить в целлофановый пакет и убрать в хо- | 
лодильник. Аможно и сразу кушать, нохранить ихнуж- | 

но обязательно в пакете и в холодильнике. | 
Примечание: пропорции нужно обязательно стро- 
го соблюдать, иначе зефир может не получиться! 


г.Новомичуринск Рязанской обл. 
„Фото Д.ДАШКОВА, 


| Зинаида Иванова 5 


Длятеста: 1 стакан муки, 1,5 стакана кислого мо- 
| лока, 20 г дрожжей, 1/3 стакана сахарной пудры, 2 
яйца, топленое или растительное масло, соль. 
Соус: по 1 стакану черничного варенья и све- | 
жих сливок. 
Приготовление: 


Размешайте дрожжи в молоке, добавьте сахар й 
оставьте бродить. Затем добавьте сахарную пудру, | 
соль, муку, яйца и замесите тесто, поставьте его в | 
теплое место подходить. Испеките из подошедшего | 
теста блинчики и подавайте с черничным соусом из | 
смешанных взбитых сливок и варенья, | 

Напоследок совет. Пеките блины сразу на двух 
сковородках. Каждый блин сбрызгивайте растоплен- | 
ным сливочным маслом, складывайте на плоское | 
блюдо. А чтобы блинчики не так быстро остывали, | 
горку готовых блинов - до подачи на стол - накрывай- 
те перевернутой подогретой кастрюлей после каж- | 
дого снятого:со сковородки ‘блинчика. 


| 


г.Воронех. / 
) Жена Кузнецова: 
Продукты: 100 гдрожжей, 600 гсливочного мар- 
гарина, 6 ст. ложек сметан! 


ы, бст. ложек молока, 6 


толщиной, смазать повил^ 

ем, ОВАРИ ть рулетом и выпекать до 
‚ Разрезать г 

и посыпать сахарной аи Е хои 


у, 


ть при темп 
‚пирог хорошо ературе 
п а 
Ивым и вкусным иМается 
Г.Б Я 


%0родино Красноярского, 


Р] 


олхдоо 


Такой пирогоче 5, 
нь 
готовлении. Беслаприз 


Сметану смешат 
ь с сахаро 
разделить на две части. ри 


А В одну часть сметаны 
Й ВИТЬ СОЛЬ, СО, ое 


ду, м 
тесто. ЕЛА На и 
раскатать тонкие коржи и - 
и кать до золотистого мас 
15 Коржи остудить, промазатьгу- 
р сто сметаной и уложить друг на 
‚| друга, выровнять края ножом. 
Верхний корж смазать сметаной 
и обсыпать крошкой, оставшей- 
ся от выравнивания краев. Раз- 
резают пирог после того, как он 
А хорошо пропитается сметаной. 
НаЗ стакана муки: 500 гсме- 
| таны, 1,5 стакана сахара, 1/2 
ч.ложки соли, сода. 


х 


г.Барнаул Алтайского края. 


\ 


Г. Мана Замятина: 


«А 


Тесто: 4 сырых яйца, сахар- 
р ный песок - 200 г, сливочное 
| масло - 300 г, 1 ст.ложка сме- 
| таны, мука. 
| Яйца взбить с сахарным пес- 

ком, добавить слегка растоплен- 

| ное сливочное масло, сметану, 
муку. Тесто должно получиться 
достаточно густое. Полученную 
массу пропустить через мясоруб- 
ку и шариками аккуратно уложить 
на смазанныйімаслом противень. 
Выпекать в духовке при средней 
температуре до румяного цвета. 

Очень вкусное печенье! Попро- 
буйте! 


с.Зиняки Городецкого района 
Нижегородской обл. 


200 гтворога, 100 г 
1 стакан молока. 
риготовление: 


4-5 частей, | 


2. 
Хворост «Золотой 


Дождь» 


1 стакан минеральной во, 
450 г пшеничной муки, т 
ложка сахара, 0,5 стакана са- 
харной пудры, 400 г раститель- 
ного масла. 

Из газированной минеральной 
воды, муки и сахара замесить тес- 
то, раскатать его оченьтонким сло- 
ем, нарезать небольшими прямоу- 
| гольниками, в середине каждого 
| сделать продольный разрез и че- 
| рез него протянуть, вывернув, одну 


] 
| из сторон прямоугольника. Дать | 


| постоять 5 минут. Разогреть в боль- 
| шой сковороде с высокими борта- 
| ми растительное масло, Когда оно 
| закипит, опускать хворост, держать 


| его до образования золотистого 


| цвета, затем осторожно вынуть его | 
| ИЗ масла шумовкой, выложить на | 
| большое блюдо и посыпать сахар- | 


руе 


| ной пудрой, которую можно приго- | 
| товить, измельчив сахар в кофе- | 


| молке. 
| Ванильные 
рогалики 


| «Забава» 


300 г муки, 2 желтка, 200 г! 


| сливочного масла, 150 гтерто- 
| 

| кетик ванильного сахара. 

| Муку просеять горкой на стол и 
| сделать углубление. Положить в 
| него желтки. Сливочное масло на- 


го миндаля, 160 гсахара, 1 па- | 


| резать кубиками и положить по | 


| краю. Посыпать миндалем и 100 г 
| сахара. Порубить все ножом и вы- 
| мешатьтесто, завернутьегов плен- 

ку и положить на 30 минут в холо- 
| дильник, Нагреть духовку до 180°С. 


| Слепить рогалики. Выпекать 20 | 
| минутв духовке на противне. Оста- 


| ток сахарного песка перемешать с 


| ванильным сахаром и обвалять в | 


| нем теплые рогалики. 
г.Краснодар. 


Печенье «Анютины глазки» 


) 2 стакана овсяных хлопьев, по 1 ст. ложке муки и картофельно- 
го крахмала, 1 сырое яйцо, 5 ст. ложек какао, 


2 стакана сахара, 


Овсяные хлопья залить горячим молоком, перемешать и поставить 


), какао, сахар, творог, маргарин. 

массу тщательно перемешать, добавить 
гка взбить и вылить всю массу на 

й жиром противень. Готовое пе- 

› разрезатьгорячимнапро- 

‘ить горкой в сухарницу, 
ая сахарной пудрой. 4 

г.Майкоп, Респ. Адыгея. 


——— 


размягченного маргарина, 0,5 ч. ложки соды, | 


я набухания. В охлажденную набухшую массу добавить муку, крахмал, | 


в: 


(РЛ у е, г 
Н № | 


Благодарность 


Горбуша - 
вкуснота! 


Хочу выразить глубокую благо- 
дарность А.Л.Штри за рецепт 
«Рыба, жаренная в майонезе» (№21 л 
2004). Я жарила горбушу = получи- 
лось замечательно, просто вкусно- 
та! А прежде, сколько рецептов ни 
пробовала, рыба получалась сухо- 
ватой. Этот же рецепт бесподобен! 
Спасибо. 


Александра ГЛУЩЕНКО, г.Омск. 


Хочется сказать 
спасибо. 


Хочется сказать спасибо Наталье 
Козловой за пирог «Супер» (№ 10, 
2004). Он действительно оправды- 
вает свое название. 

И спасибо Е.Орешниковой за 
салат «Соломка» (№ 11, 200 г.). Вро- 
де все просто, но уж очень вкусно! 

И.КОРЕПОВА, 
г. Вахтан Нижегородской обл. 


7 


ь. 


Хотелось бы поблагодарить за 
опробованные и очень понравивши- 
еся рецепты очень умных хозяек. 
Особенно нам понравились: 

1. «Сациви» (№ 25, 2003) от Гали- 
ны Мочаловой. 

2. Фаршированная говядина 
«Царская охота» (№ 26, 2003) от 
Марины Бурнашовой. Действи- 
тельно очень вкусно! И все затраты 
оправданы. 

З. «Зубатка запеченная» (№ 12, 
2004) от Е.А.Пономаревой. 

4. «Курица по-азербайджански» 
(№1, 2004) от Светланы Ильченко. 

5. Пирог «Друг сердечный» (№ 1, 
2004) от Дианы Пруцковой. 

6. «Капустный пирог» (№ 1, 2004) 
от Людмилы Митиной. 

7. Тесто «Воздушное» (№ 4, 2004) 
от В.Никитиной. 

8. «Ореховый без орехов» (№ 5, 
2004) от Любови Полтихиной. 

5.Ватрушка «Маленькая радость» 
(№2, 2004) от Татьяны Устиновой. 

10. «Оладушки от бабушки» (№ 5, 
2004) от Светланы Милаевской. 

11. «Пицца» (№ 10, 2004) от Ири- 
Не сапожниковой 

‚ «Печенье медовое» (№ 2 

2003) от Светланы а Р 

13. Бутерброды «Объеденье» (№ 
5, 2004) от Татьяны Назаровой 

14. «Печеночные гренки а 4 
2004) отЕлены Литвинец, Я фарш. 
в НИХ накладывала с двух сторон, 


` Е ЕФИМОВА, 
городской обл. | 


Старый Оскол Бел 


п 


25) 


ЕСС 


Для теста берем: 

1/2 стакана теплой воды, 
песка, 100 гсвежих дрожжей. 

Все перемешиваем до полного растворения дрож- 
жей. Добавляем поллитра молока, 2 яйца, 3 ст. 
ложки песка, 1 ст. ложку соли без верха, 1 ста- 
кан растительного масла и замешиваем тесто 
(муки уходит приблизительно 3 банки емкостью 
600 г). 

Приготовленное тесто ставим в холодильник на 20 
минут, затем вынимаем и печем из него пирожки. 

При одном условии, чтобы начинка была приготов- 
лена заранее. Тесто получается очень мягкое и пироги 
их него не черствеют целую неделю. 

Пирожки и плюшки перед тем, как печь в духовке, 
смазываем взбитым яйцом. 

г.Богородск Нижегородской обл. 


1 ч. ложку сахарного 


С ЕЛЕ Поборчук: 


Чебуреки «Дорожные» 


с бараниной, в сущности это пирожки с мясной начин- 
кой. Я делаю тесто не на воде, а на твороге: развоху | 
творог молоком (лучше взять домашний, тогда тесто по- | 
лучится нежнее) в пропорции 1:1. 

В миску разбиваем 1 яйцо, добавляем чайную лож- 
ку без верха соли, полстакана творога с молоком, | 
всыпаем 2 стакана муки и замешиваем тесто, Если 
тесто получается суховатым, ‘добавляем еще немного 
молока. 

Го 


Классические чебуреки делают из лапшового теста 


9 Пирожки | 
и «Сластена» т 
| 
| 


Возьмите 2 пачки творога, пачку маргарина, ·! 
2,5-3 стакана муки, яйцо, пол чайной ложки | 
соды. | 

Замесите тесто, разделите его на небольшие | 
кусочки и поставьте в холодильник на 2-3 часа, а | 


я 


можно и на ночь, | 
Затем раскатайте тесто и на каждую лепешку | 
положите по 1 ч.л. джема или густого варенья. | 
Пирожки слепите, верх смажьте яйцом и пеките в ! 
духовке, | 
с.Большие Березники, Мордовижу } 


„Людовь Волкова. Г 
Пирог с мойвой 
и укропом { 


1 кгдрожжевого теста, 1 кгмойвы, 2-3 луко- 
вицы, крупный пучок укропа свежего или су- 
шеного, З вареных яйца,50 г сыра. 

Рыбу очистить, удалить хребет, внутренности, 
посолить, Лук мелко нарезать, обжарить в мас- | 
ле, укроп мелко нарезать. Дрожжевое тесто раз- | 
делить на 2 части, раскатать 2 лепешки. На одну | 
уложить рыбу, полностью покрыть ее жареным | 
луком и укропом, посыпать рублеными яйцами и 
тертым сыром. Закрыть вторым пластом, сма- 
зать взбитым яйцом, смешанным с тертым сы- 
ром, и поставить в духовку на 50 минут. 


ст. Терновка, Воронежской обл. / 
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В 


| Ирина Кугошова: 


Это блюдо напоминает мне 
которые делала моя бабушка. 
ко мне от приятельницы, 
жили в Венгрии. 


Продукты: 400 


детство и пончики, 
А попал этот рецепт 
родственники которой 


г муки, ЗО г дрожжей, 2 варе- 
‚ 1 ст. ложка расти- 


Растереть с сахаром 
теплого молока муку, разм Й 
ЯТый Й 
тофель, столовую ло А НЙ а 


ом 
1 и делать и 
чиной с чего, 


корочки 
о добави 


ца «Моя Итал 


«К 


ИЕ т о а, вкус и аромат - 
9 ь ОГО КО, 
т аметром примерно 25 см; бае 


ЯЙЦО, З ст. ло 
. Ложки с 
ара, со лож 
тахар о лБ по вку неполная ч. ложка > ДЕТ ож 
5 уне нужно), 5 ст. ложек муки. Аермеяне 
ых яйца, 100г ветчины, 1соленый огурец 
ить кетчупом), сыр и майонез 


меньше, 


ра приготовит 
| . ВИТЬ 2 ст, ом, соль а 
добавить остальн аы и половину муки, размешать атом 
ложкой, получится довольно в рог и муку и тщательно размешать 


ь тесто. Яй 
ложки сметан 


Для начинки ветчину и огурцы нареза ь 

Ж соломкой, яйца тонкими м у 
ми. Выложить сперва ветчину, Р 
смешанную с огурцами, сверху са" 
яйца и помидор, порезанный 
кружками или дольками. Сма- 
зать все майонезом и посы- 

— | пать тертым сыром. 

Ў Шоставить пиццу в разог- 
ретую духовку и запекать 

при температуре 200°С до ($ 22 у. Зе А. 

а тех пор, пока краешки тес- 12% р. НУЛУ 

— | та не станут слегка румя- "7 А к. 

в. ными. ўе ЕТ 

ь Во время запекания тес- 7 

то, оставленное с краев, не- 

много выползет и получится 

бортик. 

99 Попробуйте такую пиццу, точ- 

2 но не пожалеете. А украсить може- 


те по своему желанию. 


} с.Фокино Нижегородской обл. і 
№ х. 


(боб Пач: 


> 1 


| Сагҝлана Николаева: 
| Стручковая 
Котлетки 5 
| Кохлетиі | фасоль с ветчиной | 
р 1удє Е | 1- литровая банка стручков 
В решете» | фасоли, 100г ветчины, 2 поми- 


дора, 2-3 дольки чеснока, мас- 
| ло сливочное 2 ст.ложки, соль, 
| перец по вкусу. 

Стручковую фасоль отварить в 
подсоленной воде до полуготов- | 
ности. Воду слить. Масло расто- | 
пить на сковороде и обжарить на | 
нем ветчину, мелко порезанную, в | 
течение 1 минуты, | 

Добавить очищенные от кожи- | 
цы и нарезанные дольками поми- | 
доры, чеснок, отваренную фасоль, | 
перец, соль. Закрыть крышкой и 
тушить на слабом огне минут 10. 

Иногда я добавляю яйца, Дер- 
жунаоченьслабом огне без крыш- 
ки до готовности яиц. Но можно и 
без яиц, кому как нравится. При 
куриный), Ту- подаче посыпать блюдо мелко 
енном огне. нарезанной зеленью, 


| 200 гтворога смешать с 200г 
| тертого сыра. Добавить чес- 
нок, 2 яйца, соль, петрушку, 
укроп. 

Сформовать котлеты, обва- 
лять в сухарях и жарить в расти- 


Е.  тельном масле. 
| Котлеты 
п0-владимирски 


тых яйца натереть на. 
ерке. Добавить 6 ст. ло- | 
ки, соль, З луковицы | 
мелко нарезать и обжа- | 
вать котлетки и по- 
рокую сковороду в |_ 
лить бульоном (0,5 4 


‘но 


г.Владимир. } г.Тольятти Самарской обл, 


5 ү; 
МАО 


1] 


Любимаяпесня 


Сероглазый 


1. Ходят парами, встречаютс, 
подружки Е Е 


Возле речки, под ч Р 
густой. 9 АЗИИ 
Но тебя, мой сероглазый, 
‚ Не встречала я ни разу, 
Ја черемуху обходишь сторо- 


2. Почему тебе не весело со 
мною? 
Отчего ты отворачиваешь 
взгляд? 
Ведь пригожа я собою, 
Не обижена судьбою, 
Так по всей деревне люди 
говорят. 
3. Песня девичья, лети ему 
навстречу, 
И любимому скажи, не утая, 
Что любовь свою не скрою, 
И оней по-над рекою 
До утра слышна там песня 
соловья, 
Посылаю слова этой песни по 
просьбе Ольги Швецовой. 
Маргарита КАРДАПОЛОВА, 
с.Июльское Воткинского р-на, 
Удмуртия. 


Ищупесню 


Хотела бы найти слова песни, ко- 
торую мы пели, когда я училась в 
баскетбольной школе: 

Тебе одной меня любить, 

Тебе одной меня судить, 

Команда молодости нашей, 

Команда, без которой мне не 
жить. 

Прошу откликнуться тех, кто зна- 
ет эту песню. 


Дарья МОРОЗ, г. Володарск 
Нижегородской обл. 


Может быть, кто-нибудь знает 
слова интересующей меня песни? 

Я работаю 15 летна одном марш- 
руте, и вот часто пассажиры мне 
поют: «Здесь остановки нет, а мне = 
пожалуйста: шофер автобуса - мой 
лучший друг». 

Ноникто полностью песню не зна- 


ет. Напишите пожалуйста, сло 
Я В 
для меня, и М 


Алексей МЯКИШЕВ, 
г. Тверь. 


Ы ови Ивано ЕЕ } 9 
НСКо! ВОЙ: в гру- 
А олень охістОИт на первом месте. И по просьбе Светланы О соч- Е 
р о мясной Развести Уксусом, добавить Е ха А] К свежей селедки почистить, пор! ку 
5 Я мясных блюд, рыбный : Н 
рыбных блюд), сырой репа. д! РЫбНЫЙ - для Маринад: лук кольцами, 10 ст. ложек воды, 1 ч. лож- 
Т? | НОК, соль, разный Ня О ‚ толченый чес- ка а 23 ааа 0,5 ч. ложки перца крас- 
| остав: на 500 мл бульона - 200 ного молотого, 0,5 ч. ложки перца черного молотого, 
би | Орехов, 200 г лука, 200 гвинн г грецких 1 дес. ложка уксуса (эссенции), 2 ст. ложки майонеза =2 
бый чеснока, 1 г молотого перца о уксуса, 20 г или кетчупа, 1/2 стакана растительного масла. рег 
зелени мяты и кинзы. НЗ Все вскипятить вместе с луком, охладить и за- ө 
Ц лить рыбу. Через 12 часов она готова. кой 
< Елена АНИСИМОВА, г.Воронеж, Т:ВЯЛКОВА; слу 
258 аер | г, Качканар Свердловской обл, ө 
ВА Есл 
Рыба под маринадом Е ых 9 
| -=- \ Т! 
В одном из ваших номеров прочитал письмо Ва- ои ШОН ) } э 
лентины Рябининой, в котором она просит чита- ав ох 
телей поделиться рецептами для микроволно- Уважаемая А. Леонтьева! | ў ТЕ 
| вси печи. Спешу откликнуться на ее просьбу. Форму для выпечки печенья нужно хорошо прока- ! а; 
| Нам понадобится: рыба - 1 тушка, морковь - лить с солью (насыпать в форму, закрыть и минут 10= оди 
| 2 штуки, лук - 1 штука, масло - 60 мл, томатная 15 прокаливать). Затем вымыть, смазать раститель- Е 
| паста - 1 ст.ложка. ным маслом и выпекать печенье. Например, такое. | 
| Приготовление маринада: морковь порезать со- 1 неполный стакан сахара и 2 яйца взбить, доба- ай 
ломкой, лук - мелко, выложить в посуду, добавить вить 3 стл. сметаны, 200 г маргарина, гор! 
| масло, закрыть крышкой и готовить на 100%-ном соль на кончике ножа, 0,5 ч.л. 
| уровне мощности 10 минут. гашеной соды, 1,5 ста- вол 
Рыбу нарезать кусочками, приправить специя- кана муки. горя 
ми и уложить слоями: слой маринада, слой рыбы я А сковорода с уг- | 
| И т.д., последний слой должен:быть маринад. # А лублениями предназ- | сом 
\ с Готовить на 80%-ном уровне 10 минут. у начена для жаренья 
| шей Є Андрей ЖУРАВЕЛЬ, ст.Барсуковская Ставропольского края. Я Е ння 
ЗР Ор 575 ными. 
І Вера ОБЫНОЧНАЯ, г. Курск.) ГЭЕ: 
В ыы 
.1 Режешь на куски мясо (любое) или курицу. Обжари- | < 2 
а ку \ Р, 
Т ваешь его с большим количеством лука. Затем налива- | Вкусные котлеты | { 
и ешь немного воды и тушишь на медленном огне. Мо- | л.с | | 
Е ешь изюм, курагу, шафран (если'есть), каштаны (очис- ЯУ ергеева хочет вкусных котлет. | | ма 
) тить), ивсе положитьтушиться в мясо. Вот вами подли- | а х делаю так: говядина, свинина, много лука, | | 
ва. Также можно положить чернослив и грецкие орехи | но х БЛОБ о хлеба, сметана, перец, соль. Нет сме- | | 
место каштана. А вместо шафрана можно посыпать | добавляю сливки. Иногда кл ман ь т } 
вмес яте | | Мат - бесподоб аду манку. Аро- | | 
\ куркуму желтую (продается на рынке). И не забывайте СЧА добный, котлеты получаются пышные, | 
ам. добавлять немного воды по необходимости. м И | | по 
С.БАШТАННИК, луковицы каара (свинина с говядиной) беру 2-3 | | Ве 
Во-Е д. Бережки Киржачского р-на Владимирской обл. ложки сметан размеров (дают сочность), 2-3 | 
во ы (аесли сливок, то 150 г), 2ст Ира 
я ў 5 а ки. , л. ман- | 
е = Э Чтобы котлет 59 
Весенние забот надо очен леты оли вкусными, Эт 
" брать в рш-- ; к 
СЕА сливать Ма столе з 
Читайте ДЫШЕВА, г. Петропавловск- ' 
: 2 к це ЕН а: Камчатский, 
3 новом номере газеты! т 
Множить 
силу земли С ; 
кида 
Ч кла20тереть через дурной: 1 
Чтобы теплица кипятить В ХИМКИ залить водой (4л), 
не плакала Минут, Осту: 


«И 


ЛАНИ 


СЕКРЕТЫ КРАСИВОЙ УМНИЦЫ 
сли У вас сломался ноготь а пилоч 
у» ки нет = поточите 
Ноготок спичечной ко обкой, той Й 
и р ‚ Той боковинкой, о которую 
® Чтобы превратить о ычную 
_ ресниц, перед ее на 


Д рлышко нового пузырька с лаком для ногтей 
КОЙ вазелина, и он б. А Ша 


а из- 
гтей капель- НО хо применять в Ж 
удет легко отк ываться на всем п ни» (Андреева А.А., Псковская область), ~ жа- 
службы. 2 ЗА ротакениИ его “Я вам очень-очень благодарна та насыщенное содер. 
® Вместо покупных скрабов можно ние” (Самарина Ю.Д., г. Благовещенск). а Ж.Ш. 
х Если протерет Е бспользовать овсяную муку. “Я нашла именно то, что давно искала“ (Яруллин у 
2“ ротереть ею кожу лица, эффект будет тот же, К И 
\ © Если каждый вечер втирать в Ногти капельку оливкового масла, \КИРовская область), 
| Это сделает их длинными и крепкими, ера В 
= зда 
КАК ОПРЕДЕЛИТЬ КАЧЕСТВО ТКАНИ Еще много интересного и полезного в сборниках изд 
Ў г | Я 1 Аерата рос вещь, попросите у продавца разреше- (выпуск № 3): тика (8 р.). Все о 
| | нанки изделия одну-единственную нить и подо- | на 45 рублей): Аромакосме 57 И 
10- | , жгите ее. Когда на ярлыке вещи, которую вы хотите купить, указан “ С И р.). Все о косметике (10 Р.); 
ль- | один состав, а ваш пиротехнический опыт явно выдает другой, следу- Гарантии хорошей фигуры (6 р.). Как а р.). Мани- 
бе. 5 | 9 ет насторожиться: вещь имеет явно «левое» происхождение. (7 р.). Как обмануть аппетит (5 р.). Красивая п в.) Великолеп- 
ба- | Я Чистый хлопок сминается в руках, при горении сгорает пол- кюр и педикюр дома (10`р.). Советует. хасса ор вые 
лна | Ностью с образованием светло-серой золы. Запах такой, словно ная толстушка (7. р.). Красивое лицо на вс 
Ч || | горит бумага, рецепты биоомоложения (8 р.). Е аа 
ч.л. | Натуральный шелк горит без пламени, с треском, на конце а «СЕКРЕТЫ УСПЕХА» (цена 35 рублей): Каб поставте АИ 
ста- | волокна образуется шарик, рассыпающийся при нажатии, а пахнет 4 на место (7 р.). Хороший голос (8 Р.). а свое дело (9 р.). 
| горящий шелк так же, как жженый волос, противостоять манипулятору (5 р.). Как Создать (р). Сделайте 
‚ уг- | Шерсть не сминается, горит плохо, тоже пахнет жженым воло- как произвести благоприятное первое ЕН Винчи 16.р:). Стиль- 
наз- | сом и также образует на конце волокна хрупкий Шарик быструю карьеру б р:). Принцип Леонардо д 
нья Полиэфирное волокно не горит, но!пћавится без воспламене- ный мужчина (7 р.). т о 
ЕЕ | . ния И без запаха, с твердым шариком на конце. Полиамидное волок- 23 «НАУКА ЖИТЬ СО ВКУСОМ» (цена 40 рублей): ИЕ 
ИЕ | Но тоже плавится без запаха, только шарик на конце мягкий и вязкий. 43 тического массажа (12 р.). То, чем должен ес и 
| Ацетатное волокно сминается, горит только в пламени, быст. любовник. Секреты тантрического секса (9 р. ля супернаслажде- 
` ) ро; образуя на конце бурый плотный шарик, а процесс сопровож- (10 р.). Научи женщину оргазму (10 р.). Позы для су 
8 дается выраженным запахом уксуса 
ЛИ = 


ния (11 р.), Введение в сексапильность (13 р.). Все о сексе (11 р.). 
«ПСИХОЛОГИЯ» (цена 35 рублей): Возможности гипнотичес- 


208 г. В Я ву (7 р.). Как выби- 
= жить ‚ кого внушения (8 р.). Воспитай в себе стер Е 
Дорогие читатели! й ать мужчин (5 р.). Если сдают нервы (6 р.). На что запад; 
| Издательство «Глаголь+» предлагает вам незаменимый «До- ра (5 м, ИСО заблуждений (5 р.). Страх порождает 
к машний Альманах». 


болезни (5 р.). Тяжелые родственнички (10`р.). Уйти или остаться 
|| Все издания, входящие в него, помогут ЕЕ о (8 руб.). Эмоциональная карта женщины (5 р.). 
ка, ў | огромным поЛАествоу а пробленг попр = «САД И ОГОРОД» (цена 40 рублей): Все об огороде а тета 
5 . нра изданиями уже пользуются десятки тысяч наших Ў сах-ответах (10 р.). Война Миров Е 
постоянных читателей по всей территории страны. Все советы, | Интересные элементы л АША т ера ея 
методики, рецепты многократно выверены, просты НЕ а тЫ и 199% орда садхои Часлава 
д . Над ними .). 5 р 
ры нее 8 ность души (10 р.). Земляника, жимолость, ирга (8 р.). Урожай от 
тал р 
р арлы. высочайшим тиражами низким почтовым ценам | Бога (молитвы, правила) (10 р.) у 
ан- издания «Домашнего Альманаха» доступны любому читателю. `‹ «ДОМОВОДСТВО» (цена 30 рублей): Как обустроить малень- 
7- Это издания для всех членов вашей семьи. р кую квартиру (7 р.). Цветотерапия в интерьере дома (6 р.). 
1и санаан = - Комнатные растения 
Й > тезата 


(10 р.). Энергетика дома (7 р.). Магическая 
сила зеркал (7 р.). Современные занавеси и што 


Ы — стильно и 
недорого (9’р;). Советы флориста-декоратора (7 р.). 
7 «ДОМАШНЯЯ МАГИЯ» (цена 35 рублей 


): Свадебные приметы 
5р.), Самые новые виды гадания (5 р.) 


і . Энергетическая зарядка 

(8 р.). Мистические приметы и обряды (12 р.). Магические приемы 

Ее р.). Правила обращения с деньгами (7 р.). Секреты Луны 

13 (5 р.). Как правильно проводить магические обряды (5 р.). Все о 
] 2 сглазе и порче (8 р.). Энергетический вампиризм (10 р.). 

а Ы В скобках й 

| Е Е Цены указан, о ны цены в рублях отдельных. изданий! 


К. ПЕЦИАЛЬНОЕ ПРЕДЛОЖЕНИЕ \ 
} К: ЕПЕрЕ Я ЕЦИА заказать не только 4,5,6,7 тематических 
| |подборокјальманаха, но и любые издания вразнобой на сум 
| му не менее 105 руб. Вы также можете заказать 4 любые | 
} тематические по, С; изданий на Суми от 105 руб. | 
| Е ВЫГОДНОЕ ПРЕДЛОЖЕНИЕ: Вы заказываете пол- | 
| іплект изданий всего за 175 руб., на 33 % дешевле! | 
аказ обрабатывается и отсылается в тот день, когда | 
ИЛИ ваш заказ. А | 
‘акой предоплаты. Вы получаете на почте свой Закази | В 
его. 


рублей (не менее 

в перечне изданий 

у ее тА р ра 

рублей. Цаанаасаа асај 
ВЫГОДНОЕ ПРЕДЛОЖЕНИЕ: 


Г За 175 рублей. все сборники 
Почтовый индекс | 
| ее а ааа 
е, кто вышлет нам свой зак е| одробны 

ть, выиграет БОНУС — ценное издание «Сто | | Подробный почтовый ад 


зас | 
ОВ МУДРЕЦОВ» о множестве жизненных правил | | 1 
ния успеха, умении настоять на своем, умении 
рать и секретах счастливой жизни! 


‚ номере: 


а с апельсиновым 
ат «Джокер» 
алат «Флагман» 


есерт для взрослых девоч 
САЛАТЫ И ЗАКУСКИ, СТР. 4-5 
«Морской» винегрет 

Салат «Ковбой» 


Крабовые котлеты «Просто супер» 
Салат «Грибочки в лесочке» 
Салат французский 
«Триумфальная арка» 
Салат «Дачник» 
Салат «По-царски» 
Салат «Твой рыцарь» 
Горячие бутерброды «Искушение» 
Салат «Фасолевый» 
Салат «Южный» 
Салат «Чудо» 
Салат «Семейка» 
Салат «Колорадо» 
Салат слоеный «Речная лилия» 
ПЕРВЫЕ БЛЮДА, СТР. 6 
Суп «Деревенский» в горшочках 
Харчо «Храбрый джигит» 
Молочный суп с рыбой «Белое море» 
Борщ «Гурман» 
Суп «Панадель» 
ВТОРЫЕ БЛЮДА, СТР. 7 
Манты с тыквой «Азия» Е 
Макароны по-флотски с уткой 
Печень с яблоками 
ВКУСНАЯ РЫБКА, СТР. 8 
Рыба в кляре «Креолка» 
Салат из тунца с фасолью 
«Деликатесный» 
Салат с морским окунем 
«Робинзон» 
Карп с грибами «Одессит» 
Салат «Изумительный» 

«Американка» № 
раба под аи «Карибский 

Т» 
ХОЧЕТСЯ МЯСА, СТР. 9 
Горшочки с сюрпризом 
Отбивная по-украински 
Мясное блюдо «Сао» 
Говядина в оКаЯя 
ь по-ар 
ДОС КЧАЮ, СТР. 10-11 
Печенье «Косички» = е5 
ники жозефиная 
у « 

и черничным соусом 
Пирожное Са ике» 
Шиво астари. «Верный друг» 
п 2ченье «Хризантемы в саду» 


соусом 


м й напоследоћ 


Клуб ПОДПИСЧИКОВ 


А муж расцеловал... 
Я работаю Учите 


| 
ко лем. В учительс- ется; «Ты представляешь, меня муж, 
И мы часто обсуждаем рецепты расцеловалза эти пирожные. Воткак 
приготовления разных блюд. Недав- понравились», 
но произошел такой случай, Так что огромное спасибо Лари- 
рочитаврецептпирожных «Г ата» се Килячковой, Теперь подруги про- 
В № 4 за 2005 Г, я их испекла и при- сят принести все газеты в школу, А 
несла в школу на дегустацию. Все, я им даю совет; лучше подписать- 
кто пробовал, были в восторге, Ре- ся, Ведь никаких проблем: открыл 
цепт обсуждали, уточняли, почтовый ящик, взял газету - и на 
Вечером стали мнезвонитьдомой кухню. 
и рассказыват 


ь, как эти пирожные 
уплетает семь 


Людмила СЕВАСТЬЯНОВА, 
я. Одна звонит и сме- 


г. Ульяновск. 


И 


| 5 


(ҮГ а ? 


ИИИ 


им \ 


ПИСУЦ 


>| ЧР $ 4 19% Дае 


Т! 


Найди эти индексы Ё каталогах и подпишись 
на газету "Скатерть - самобранка 


аа. на И полугодие 2005 года 


Следующий номер выйдет 25 мая. 
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Курица 2 

с баклажанами { 
«Смуглянка» 


З баклажана, 2 помидора, 
1 окорочок, майонез, зелень. 


Баклажаны и помидоры, нарезанные 
кружочками, обжарить на растительном 
масле. 

Окорочка отварить и отделить от кос- 
тей. Баклажаны уложить на противень 
или сковороду, сверху положить помидо- 
ры, затем мясо курицы, посыпать зеле- 
нью и залить майонезом. 

Поставить в духовку на 10-15 минут. 

Приятного аппетита. Блюдо очень 
вкусное и красивое! 


г.Нижний Новгород. 


э ур. 
2 ПИТОМ) ны 


Аяпоповоду ПИСЕМ С НЕГАТИВНЫМ НАСТРОЕНИ. (8 
| Очень понравилось! ЕМ хочу сказать противоположное многочисленным | 
’ Очень понравились такие рецепты; мнениям: печатать их нужно обязательно! Так как чело- | 
| = «Морковный торт с яблоками» Ю.Пыжиковой веку, который их написал, станет легче, а газета от это- 
(№9, 2003); го приобретет некую перчинку. 0,5 кг ка 
> торт «Ванька кучерявый» от Е.Елькиной (№ 9, Если печатать только благодарности, «Скатерть-са- масла сли! 
` 2003); ) Мобранка» станет немного пресной. А прочитаешь пись- С 
- печенье «Сушки» от Н.Дюльдиной (№ 11, 2003); мос перчинкой, сразу появляется желание что-то по на кажды! 2 
| - рыба «Белый парус» от В.Лавриновой (№ 12, — обсуждать, повозмущаться, а то назло автору негатив- Фарш 
2003); ного письмаи приготовить этот рецепт, Появится повод Морко 
| 2003)8“еночный Паштет от Е.Кашировой (№ 13, написать гордо: «А у меня получилось!» 
| » 


сахар. Охла 
Такчто, дорогие ворчуньи, пиши- 

- варенье из тыквы от Э.Крутиковой (№ 17, 2003); тена здоровье. 

| - облепиховый торт от Н.Мальцевой (№ 24; 2003); ольга ТЕЛЬНОВА, г. Чайковский Пермской 
'  - «Звездные блины» от Р.Морозовой (№ 26 2003); 


Мясисть 
о 26, ; обл. уложить на 
- бисквит «Буренка» от О.Ялпаевой (№ 2, 2004); На м: 
| = Горчичный торт от Л.Лавреновой (№ 2, 2004); Познакомилась с вашей га- рым ку о 
| - салат «Нарцисс» от Е. Гончаровой (№ 3, 2004). зетой в 2004 году, и ОЧЕНЬ СТО 
Спасибо всем, кто поделился своими рецептами. ОГОРЧЕНА, что не в 2002-м, лои 
Т.ЗАГОСКИНА, г.Вологда, Когда «Скатерть-самобранка» Ни: 
| начала выходить. Очень хоте- соку 
Оценили по достоинству лось бы иметь все номера сте НЕ 
| Хочу поблагодарить читательниц газеты за их ре-'’ газеты х дол 
цепты. В моей семье их оценили по достоинству, Боль- Очень большая 
шое спасибо: 


просьба, хотя знаю, что 
| - Светлане Поляковой за салат «Гвардейский»! моя просьбане первая: 
(№ 13, 2004); 


откликнитесь, пожа- 
- Татьяне Ионовой за «Обед для всей семейки» луйста, добрые люди, 
(№ 13, 2004); 


- пришлите номера Зоя 
Елене Поповой за салат «Прованс» (№ 1 2,2004): газет за 2002-й, | Сала 
2003-й и до 8-го | 
Светлана ШИНДИНА, г. Дзержинск. номера за 2004 | по- 
Вкус - удивительный! годы; оез | 500гре 
Большое спасибо Елене Мельниковой за пирог сделать ксеро- | 2ст.ложк 
«Песочный (на скорую руку)» (№ 7, 2004 г.), Юлии копии? Я за | ла, уксус, 
Гацко за «Неузнаваемые оладушки» (№ 7, 2004 г.), беспокойство | су, 1-2 ст. 
Наталье Петровой за «Биточки из сардин» (№ 8, заплачу, | ленной п. 
2004 г), Татьяне Скидановой за «Венгерский пап- Аточитаешь отзывы | зелени. 
рикаш» (№ 8, 2004 г.), Светлане Кузьменко за «Нео- о рецептах прошлых Редьку 
бычную картошку» (№ 4, 2004 г). лет и места себе по- | | терке и оќ 
* Н.ЧЕРКАСОВА, Благовещенск Амурской обл. том не находишь, так і | обсохнет, 
хочется их иметь. | рубленны! 
Хочу похвалить новичков В.В.ТОЛКАЧЕВА, тительное 
Спасибо за рецепты: 394021, г. Воронеж, ул, Суворова, д. 109; вить уксу 
1) Татьяне Чугуновой за чебуреки «Крымские ка- посыпать 
никулы» (№ 3, 2004 г); Уважаемая Надежда Иванова! Очень странно, что 
2) Ирине Цыгайло за пряники на жженом сахаре | вас не получилось тесто «Как пух». В кулинарии ВСЕ ==: 
(№3, 2004 г.); НУЖНО ДЕЛАТЬ С ЛЮБОВЬЮ, Тесто любит доброту и 
3) Е. Орешниковой за рыбные котлеты (№ 15, / ласку. А вымешивать нужно любое тесто. У меня, на- | 
2004 г); ` пример, к автору рецепта не было никаких вопросов І 
4) Л.Летуновой за «Пирог Гагарина» (№1, 2004г); | только благодарность Какиу многих других, с ! 
8) Сергею Кузьменко за «Необыкновенную кар- | отзывам, читателей; „Судя! 00 АЕ 
тошку» (№ 4, 2004 г); | е. | Я] 
| я за «Капустный пирог» для лени- Лидия ВУЙМЕНКОВА, г. Смоленск, | 800: 
ых (№ 8, п), Очень прост в приготовлении и вто Н 
время необыкновенно ост! | Я НЕ ЕЛАЛА ЗАГОТОВКИ, потом что топлае 
В общем, этот список можно продолжать еще | нец начитавцци есь) страшно боялась ботулизма. Нако- У бак 
к ДОЛГО; НО Я Не стала писать похвалы в чеше | шилась © И подготовившись основательно, ре- А Упа 
ак изо дня в день их получает на ваших | Представ 
Они, конечно, выше Я 


х всех похвал, молод: | пове! 
1росто решила добавить В этот список новые | Е ТОЭ 


у Ирина ЖАЛИЕВА, Г.Туапсе Краснодарского края, 


ресные 

завидовались и е С 

ности мы и раньше ел, Решили, что эти вкус- | 

Ы Из № 24 за 2004 г. потому их н летали, просто сами все съедал 
б «Волна»; у е угощали. ии 


у 
ьсины шоколаде»; 
ОЙ; 


Татьяна ГУСАИНОВА, г. 
2рочка "Пять в од- 


Ставрополь, 


911 т 


( а 
с ИШ 6 


} —ы—=—=—=—— 
| 


о. р | Ка 
| РИ ЖМ стл с ате 
о. ТБ 05к картофеля, 1/2 ики с фаршем 
ез | о, стакана колокат ложек муки, 1 яйцо, 1/2 ч. ложки сахара, 2 ст. ЛОЖКИ 
95 картофель нат Е 
1в- |на каждый положить а т рке, добавить все остальные компоненты, перемешать. Выпечь блинчики, 
од \ Фарш: 200г моркови, 100 УЯ уть в трубочку и обжарить, 


Морковь по риса, 1 яйцо, 1/2 ч. ложки са 1 соль 
| тере + Й Ы хара, 1 ст. ложка сливочного масла, р 
| | сахар. ДИ елей терке и потушить со сливочным маслом, добавить соль и 

с отваренным рисом и мелко нарубленными вареными яйцами: 


| Акого пера 
{ Мясистый с. 8 АВАРИЯ ДИФ | | 
ложит на И перец вымыть, очистить от сердцевины, разрезать на 2-4 части, 
а каждый кусо нную сковороду с растительным маслом вниз кожицей. 
рым Кусочеом Кусочек перца положить приготовленную начинку и прикрыть сверху вто- 
\ сторон до ИА теперь уже кожицей вверх. Эти тосты нужно обжарить с обеих 
корочки. Перев я 
| | лопаточками. р реворачивать их будет легко, хорошо сжав их двум 
Подавать горячими со сметаной. у 
| Начинка: 1 небольшой кабачок и 2-3 моркови пропустить через мясорубку, дать 
стечь соку, добавить 2 ст. ложки молока, яйцо, соль по вкусу и немного муки - масса 


| должна напоминать густую сметану. 


ст.Новощербиновская Краснодарского края. 


Д . Надежда Лочекаеба: В 
аи а Овощной салат 
| Аа 5 | с фасолью 


500г редьки, 1 луковица, 1- | 5 б 
Азр амд | С кабачка снимаем кожицу. В большой чугунной кастрюле (или 
| | сковороде) обжариваю на разогретом растительном масле до по= 
| 
| 
| 


ла, уксус, перец, соль - по вку- | а 
| су, о мелко меру | | луготовности нарезанный кубиками кабачок, всыпаю лук, порезан- 
| ленной петрушки или другой ный полукольцами, перемешиваю, жарю. Добавляю морковь, натер- 

| | тую на крупной терке, жарю, перемешиваю и дальше добавляю на- 


зелени. т а 
Редьку натереть на крупной | | шинкованный болгарский перец. Со свежих помидоров снимаю ко- 


терке и обдать кипятком. Когда | жицу, предварительно ошпарив кипятком, режу на кубики, засыпаю в 

обсохнет, смешать с мелко на- | салат. Солю, перчу и добавляю зелень по вкусу. Под конец добав- 

рубленным луком, добавить рас- | ляю 1 стакан предварительно сваренной фасоли. Немного томлю 
| тительное масло. Салат припра- | все вместе и готово! Все продукты беру «на глазок», по вкусу. 
! вить уксусом, перцем, солью и | Можно есть как в горячем, таки вхолодном виде: Приятного аппети- 
| посыпать зеленью. | та! 
| к с:Локоть Алтайского ау боя 

о | 
ДЕИ. | Лаисиа Ярожинаи 
| ауто 0914 ка р г р: 
Баклаж Ый, { НИНЫ с ОМ | а 


800 г баклажанов, 2 яйца, 1 стакан тертого сыра, З ст. ложки! | 
топленого масла, соль, чеснок, кефир - все по вкусу. | , 

У баклажанов срезать плодоножки. Вдоль плода сделать прорезь, | | 3 кг капусты порезать куби- 
удалить чайной ложкой семена. Подготовленные баклажаны опустить | ками (3х4 см), З моркови поте- 
на 5 минут в кипящую реть на терке, 3 головки чесно- 


подсоленную воду, за- | | капорезать тонкими пластинка- 
тем откинуть на сито | ми, 1 горький перчик мелко по- 
или дуршлаг. Сварен- резать. Все это смешать, доба- 

ные вкрутую яйца мел- вить 10-15 горошин черного 
ко нарезать и смешать перца. у 


с тертым сыром и мас- Приготовить рассол: 1,5 л 
лом. Этим фаршем на- воды, 1 стакан сахара, 3 ст. 
полнить баклажаны, ложки соли, 100 граститель- 
уложить их на смазан- ного масла, 150 гуксуса (6%). 
ный маслом противень, Все вскипятить. Кипящим 
полить маслом и запечь рассолом залить капусту. Поло- 
Е духовка Чеснок мел- жить легкий груз. Ж Я 
| ить, смешать с \ 

кефиром и подавать в Зове: 29 Несси = 
качестве соуса. 


г.СпаваносснаКубани,/ 


96 4 соба ма Гожина: м 
’ Салат «Моя 


загадка» 


150-200 гсухих грибов замо- 
чить часа на 2, воду слить. Грибы 
сварить в свежей воде, прокру- 
тить на мясорубке, обжарить в 
подсолнечном масле с луком. 

-4 моркови натереть, обжа- 
рить в масле. 2-3 соленые се- 
ледки очистить от костей, мелко 
порубить ножом. 

Уложить салат слоями. 

1-й слой - селедка, 

2-й слой - морковь. 

3-й слой - грибы, 

Каждый слой промазать май- 
онезом, слои можно повторить, 
дать салату постоять 4-5 часов, 
чтобы пропитался. 


г.Нижний Тагил Свердловской обл, 


З вареные картошки, 
2 яйца, 100г сыра, 1 боль 
реная свекла, грецкие оре- 
хи, кому сколько нравится, 

Все компоненты нате- 
реть на крупной терке, 
лук порезать полуколь- 
цами, Орехи растереть 
в порошок и переме- 
Шать с 250 г майоне- 
за. 

Выкладывать салат 
слоями: картофель, лук, 
яйца, сыр, свекла, Каж- 
ДЫЙ слой ПОСОЛИТЬ и прома- 
зать ореховым майонезом, 


Пажьяла Бајина: 

Салат «Берега Ла. 
Его я поп 

салатик. 


200 г крабовых палочек, 2-3 отварных яйца, 1 сырая средняя 
морковь, 1 свежий огурец, 200-300 г любого твердого сыра, чес- 
Нок по вкусу, майонез. 


Крабовые палочки нарезать соломкой ( 


=? ига 


робовала в одном кафе и попросила рецепт, Очень вкусный 


я труна крупной терке). Яйца 
лкой терке, огурец - на круп- 
„чеснок пропустить через пресс, Все 


г.Обнинск Калужской обл. 


одо рам. 


400-500 г кальмаров, 300 г картофеля, 
пусты, 50 г соленых огурцов, 1 пучок зеле 
‘майонез, перец, соль по вкусу. 


ные и охлажденные кальмары нар 
фель и морковь, Соленые огурцы нарезать 


100-150 г квашеной ка- 
ного лука, 50 г моркови, 


г.Тольятти Самарской области, 


Саклана имо, 
_— Салат «Морковный» 


кови натереть на 
ый чеснок, 2 ст. 
), 100 г сыра (на: 


тереть на те р 
1равить майонезом, Рке). Все 


алат «Олимп» 


и 200 гсыра Нарезать соломкой. 
ер ованных шампиньо 


„одина Захаробаг 


г, Златоуст Челябинской обл, 


1 луковица, 
шая ва- 


[Солана Суханова: 
| Горячие 

| бутербродыиз 

| рогаликов 

| Рогалики надрезать пополам 
| вдлину, не доходя до края, В раз- 
| рез положить смесь из жареного 
| соломкой кальмара, жареного 
| 


| лука, салата из морской капу- 
| сты. Верх рогаликов смазать 


| смесью желтка с солью и сухой 


приправой для рыбных блюд. 
апечь в духовке: Есть лучше го 


| рячими. 


Г-Оренбург. 


Лаиса Гродничаяг 


1 стакан риса (о 


г жареной г 
2 апельси 


. ка муки, 
ложка уксуса, 120 г рас- 
тительного масла 


СУ, 1 ст. ложка 


‚ сольповку- | 
лимонного 


ге к нам ек» 


копченая свиная грудинка - 200 г яйца - 1-2 
ломтик, молоко - 1/2 стакана, лук - 0 шт., соль, 


Говядина - 300 г, 
шт., белый хлеб - 1 

перец. 

| ` Для жарки: 
| муки (1:1). 

1 

| 

| 

| 


| насо И игрудинку) 2 раза пропуститьчерез мясорубку, второй 

ме а оченным в молоке хлебом и обжаренным в сливочном 

МЕ уком. К фаршу добавить яйцо, соль, перец. Полученную массу 

рошо вымешать, разделить на порции (50 г), раскатать их в колбаски 

| ДЛИНОЙ 2 СМ И ТОЛЩИНОЙ 2 см, обвалять в смеси из панировочных сухарей 
И муки, сделать крендельки. Жарить в большом количестве жира. 


г.Курильск Сахалинской обл, 


кулинарный жир, смесь панировочных сухарей и 


Паталья Кимиинская: 


Продукты: щука - 1-1,5 кг, сало - 200-300 г, 2 луковицы, 1 яйцо, 
соль, перец - по вкусу. 

Берем рыбу, очищаем от чешуи, моем, удаляем внутренности, хре- 
бет. Чтобы не повредить кожу, я снимаю филе ложкой. Остается только 
голова и кожа. Из филе готовлю фарш. Рыбное филе пропускаю через 
мясорубку 2 раза, тудаже сало, лук. Фарш солю, перчу, добавляю яйцо, 
хорошо перемешиваю, начинка для щуки готова. Фарширую щуку. Ее 
можно зашить нитками, но я делаю проще, вместо ниток.закалываю 
зубочистками. Затем поставить щуку в нагретую духовку, за 15 минут 
до готовности обмазать майонезом. 

Мой любимый муж готовит свой соус. 
| 1-2 зубчика чеснока пропустить через чесночный пресс, доба- 
| вить 1-2 ст.ложки майонеза, 1 ст.ложку сока лимона, 1 ч.ложку 
сахара, 1 ч.ложку томатного соуса или кетчупа, перец, соль по 
| вкусу и добавить 100 г горячего рыбного бульона или воды. 
Соус нужно охладить и подавать вместе с щукой к столу, 


г.Чита. 


катерина Костюкова: 


1 кг крупной рыбы, 2 луко- 
вицы, 5-6 яблок, 1 лимон, 
1,5 стакана сухого белого 


соль, перец - по вкусу. 

Приготовление. 

Рыбу порезать на куски и по- 
солить. Натереть цедру лимона, 
отжать соки сбрызнуть им рыбу. 
Лук и яблоки мелко нарезать и 
слегка обжарить в масле. Затем 
туда влить вина и дать немного 
настояться. Смесь выложить в 
форму, смазанную маслом; Все 
посолить и обсыпать цедрой ли- 
мона, сверху уложить рыбу. На- 
крыть крышкой и поставить в ду- 
ховку. Готовую рыбу выложить на 
блюдо, облить смесью, в которой 

‚ она тушилась, 


с.Верх-Ачино Новосибирской обл, 


4 


вина, растительное масло, | 


Из субпродуктов 

Хотелось бы видеть на страницах 
газеты побольше рецептов приготов- 
ления блюд из субпродуктов. Думаю, 
что блюда из печени, сердца, желуд- 
ков могут бытьи вкусны, и питательны. 
С. НИКОЛАЕВА, г. Владимир. 


Особенные блины 

Дорогие бабушки! Прошу поде- 
литься рецептом блинов, которые 
пекутся только с одной стороны, а 
получаются толстые, ноздреватые. 
Их смазывают сметаной с сахаром, . 
и вкус получается неописуемый. 
Прошло больше 20 лет, какя ихпро- 
бовала. Тогда женщина рецептом 
поделиться не захотела, а я не могу 
забыть вкус тех блинов. 


Татьяна ЕЖИКОВА, п. Гремячий Лысогорского 
района Саратовской обл. 


Улучшаем рецепт 


Добавьте чернослив 


В 12-м номере газеты Антони- 
на Аржанова предложила салат 
«Поклонник». Желательно в 3-й 
слой этого салата добавить предва- 
рительно распаренный и мелко на- 
резанный чернослив. 

Поверьте, от этого салат необык- 
новенно выигрывает, 


Галина ГЛЕБОВА, 
г. Выкса Нижегородской обл. 


«Персики» и сахар 

В пирожном «Персиковый сад» 
(№ 13,2005) «персики» лучше обва- 
ливать не в сахарном песке, а в са- 
харной пудре. Тогда они станут со- 
всем как настоящие. 

Сами «персики» из теста лучше 
делать в виде слегка удлиненных 
шариков, которые затем следует 
разрезать и попарно уложить для 
выпечки на лист. Тогда можно будет 
склеивать две половинки точно оди- 
наковыми по размеру. 


Лариса КАМШИЛИНА, г. Омск. 


Творог с луком — вкусно! 
Сколько смотрю на рецептыс тво- 
рогом - все сладкие. Авмоей семье 
вареники любят, когда творог с со- 
лью и луком. В творог добавляется 
зеленый лук (или репка), укроп, по- 
солить, смешать с яйцом = и начин- 
ка для вареников готова, 
Бесподобные «Аджарские хача- 
пури» с добавлением лука и зелени 
понравились нам еще больше. 
Аесли втворог добавить немного _ 
томатной пасты, ложку сметаны 
соль, переци зелень, получите: 
подобная паста для бутербро, 
У Любовь ЯНОВСКАЯ, л 
_ Ставро 


гот ры 


АИКТ) 


НОВИНКА 
В МЕДИЦИНЕ 


Вы хотите _ 
бросить курить? 


Сейчас это возможно. Совсем 
недавно с большим успехом про- 
шел клинические испытания анти- 
НИКОТИНОВЫЙ сбор из трав, кото- 
рый получил название новый «Ан. 
тиник». Результаты лечения про- 
СТО впечатляют, В клиническом ЭК- 
<перимете участвовали люди, ко- 
торые хотели бросить курить, Че- 
резчетыре недели применения но- 
вого «Антиника» курить бросили 
89%, а еще через две недели - еще 
9% . Те 3%, которые не бросили 
Курить, заметно улучшили состоя- 
ние бронхолегочной системы. Ста- 
ЛО легче дышать, еще через месяц 
избавились от кашля. Применяет- 
СЯ по 3-4 пакетика в сутки, 

Вы хотите меньше курить? 

За три-четыре недели приме- 
нения травного сбора новый «Ан- 
ТИНИЮ» вЫ сократите количество 
сигарет в два-три раза и почисти- 
телегкие, Применяется по 1-2 па- 
кетика в сутки. 

Если вам нравится курить, но 
ВЫ хотите сохранить здоровье. 

Тогда профилактическое при- 
Менение чая один-два раза в год 
по три- четыре недели дает воз- 
можность сохранить бронхи и 
легкие, очищая и восстанавли- 
вая их. Результаты просто пре- 
восходные. 

Научно-методический Центр 
по лечению табачной зависимо- 
сти МЗ!РФ считает целесообраз- 
Ным и перспективным использо- 
вание чая оздоровительного для 
курильщиков новый «Антиник» 
для прекращения курения таба- 
ка иего вылуск признать необхо- 
ДИМЫМ. 


водитель Центра заслу- 
ра врач России, доктор 
медицинских на! 

В. К. СМИРНОВ. 

Будьте всегда 

здоровы! 

Стоимость чая из лекарствен- 
ных трав новый «Антиник» - 250 


руб.+8% почтовые расходы, В от- ! 2 


_ | даленные регионы России сто. | | 
| в ЗО то. | 
расходы. 


пускается большим 


0,3-0,5 кг филе минтая, 4 листа 
| готового слоеного теста, 4 ст. лож- 
ки сливочного Масла, 1 пучок зеле- 
ного салата, соль - по вкусу, 
Филе минтая промыть, обсушить, 
порезать некрупными кусочками, посо- 
лить, 
Тонко раскатать слоеное тесто, каждый | 
пласт смазать сливочным маслом, На Я 
подготовленное тесто сверху положить | 
листья салата, затем кусочки минтая, сде- | 
лать 3 слоя и накрыть сверху последним | 
Е | | Листом слоеного теста, Выпекать в разог- 
аррос г 7-Р ЗАВ | | ретой до 180°С духовке 30 минут, 
Ольга Шило: | г.Краснодар, 
«Хачапури» | Пико: — Е 
створогом Ога Орлова Я 
| Тесто: 1/2 пачки маргарина, Т ена | по. 
1/2 пачки творога (мягкого, не Г етет | му! 
сухого), 150 гмуки, сода на кон: УД 21.04 | до 
чике ложки. | ў | 
Замесить тесто и выложить в таны, З яңстакан кефира или смеа 
форму, сделать бортики, приминая | т ца; 5 ды (не | \ 
| гасить), 2 ст, ложки растительного | 
Руками ко дну и бокам сковороды: | масла, 2 стакана муки, соль - по| 
Выложить на тесто начинку. | вкусу. Замесить тесто. Оно должно | 
Начинка: 1/2 пачки творога, | быть жидким? | ааз 
100-150гсыра (потеретьнатер- | Начинка: филе из двух окороч- | | 
ке), 1 яйцо и 1 белок (желток ос- ков (можно заменить свининой или 
тавить для смазки), Зелене сука филе индюшки), 6-8 некрупных кар- | 
роп, петрушка, 1 зубчик чесно- | тофелин, лук, соль. Перец (можно | 
ка. Смешать творог, тертый сыр, | заменить приправой), | | 
яйцо и белок, измельчить зеленьи | Мясо нарезать тонко, мелкими ку- | 10 
чеснок. | сочками, картофель - тонкой соломкой, | , 
Выложить начинку на тесто, за- | | Лук - колечками, Все перемешать, на | са; 
вернуть края теста и пригладить к | смазанный противень налить по пери- | | 
середине. В центре останется ОТ | метру тесто, сверху положите тонким | скс 
крытая начинка, Смазать желтком | | слоем начинку, Затем залейте остав- | час 
верх пирога и поставить в духовку | | Шимся тестом. Выпекать при темпера- | из 
до готовности. | туре 200°С. | І ме; 
Ф П.Звездный Пермской обл. К г.Тулун Иркутской обл, | ) рас 
У; > 


_ Светлана Колодицына: 
Для его приготовления потребуются след Ш 
луковицы, 1 яйцо, 


Ующие про, : 
З ст, ложки муки, 3 ложтродукты: 
белого хлеба, соль - п 


Для начинки: 


1-2 зубчика чеснока, 250 г смета- 


и укропа или пет шкі 
я начала необходимо Приготовить начинку, и: т 
терке сыр, сметану и чеснок (9 мета, мелкой 


ассы, 2 Ст.ложки сме- 


начинкой и сл 
рху смазать ометан 
а 


Тавить тортик н ой. 


В 
| 
! 
| 


„ария Васкевии: 


| в О г 

Чирог «Болгарский 

ТАЯ харекий» 
ВА А З ота к: 1 стакан муки - взбить, 

(а оа Я ной и посыпан 


Е > ПОЛОЖИТЬ очи 
Локи, посыпа ИО 


ть орехами сах 
выложить яблоки. а п вом 


6 штуки на 2-й слой -6 ш 
стом и выпечь в духовке. Готовый 


“а 


тук. Залить все приго- 
пирог, когда чуть осты- 


г.Тюмень. 


М\ Наталья Стириденко: 
Кекс «Ленивец» 


1 стаканлюбого варенья, 1 стакан ке- Е 
Фира, 1 яйцо, 2 ст. ложки муки, 0,5 ч. х 
ложки соды. | 

Все компоненты смешать и взбить 
миксером. Тесто выложить в форму, 5 
посыпанную молотыми сухарями или 
мукой, и поставить в духовку. Выпекать 
до готовности. 


к г.Николаево Витебской обл., Беларусь. 


13; 
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Лод26ь болкойл: 

Мука - 500 г, маргарин - 200 г, сливочное масло - 100 г, яйцо - 
1 шт., сахар - 100 г, сода - 1/2 ч. ложки. 

Для начинки: очищенные орехи, изюм - 100 г, чернослив - 100 г, 
сахар - 100 г, сухари - 1/2 стакана, сок и цедра 1 лимона. 

Маргарин и масло порубить с мукой и содой, добавить сахар, не- 
сколько столовых ложек воды, замесить тесто и вынести его на 2-3 
часавхолодное место. Тем временем приготовить начинку. Орехи, изюм 
и замоченный чернослив без косточек порубить и перемешать с из- 
мельченными сухарями, сахаром, лимонным соком и цедрой. Тесто 
раскатать, нарезать квадратами 6х6 см, на каждый положить начинку, 
свернуть в рулетики, смазать яйцом, посыпать сахаром и положить 
рубцом на смазанный жиром лист. Выпекать в горячей духовке 10-15 
минут. 


`. ь 


п. М мена Усачейл. 
_ Русские пресные пышки 


На 0,5 л простокваши или 
кефира: 200-300 г маргарина, 
1 стакан сахара, 1 ч.ложка 
соды, 1/2 ч.ложки соли, мука. 

В кислое молоко или кефир 
влить растопленный маргарин, 
добавить сахар, соль, соду и за- 
месить тесто, Раскатать толщи- 
НОЙ 1-1,5 см, вырезать формоч- 
ками и испечь, 

Я лично сильно круто не заме- 
шиваю и не вырезаю формочка- 
ми; а раскатываю прямо на лис- 

Те, а когда испекутся, разрезаю, 


г.Белгород. 


ст. Терновка Воронежской обл. 


| 


(\ ЧИ гт К 
СИТТ) 


Нужен комментарий эксперта 

Ваши «Рецепты на бис» купила. 
случайно – в киоске роддома, где я 
ждала своего третьего малыша. Пря-. 
мо скажу: впечатлило. Стала просить 
у мамы газету за прошлые месяцы. 
Поняла, что У вас есть лицо, что вы 
не просто печатаете рецепты, а по- 
буждаете людей общаться, печатая 
«скандальные» письма. Вопросы чи- 
тателей и их интересные мнения так 
и побуждают взяться за ручку. 

У меня вопрос: увас есть в редак- 
ции эксперт, который мог бы пред- 
варительно откомментировать инте- 
ресный или сложный рецепт? 

Ведь если у кого блюдо не полу- 
чилось, то жалко бедных женщин: 
сколько нервов израсходовано, не 
говоря ужоб испорченныхпродуктах. 


Инна ЖДАН, г.Сочи. 


От редакции. 

Эксперты у нас есть, и мы пыта- 
лись договориться с шеф-повара- 
ми ресторанов об уточнении ре- 
цептов. Только вот не жаждут они 
комментировать домашнюю кух- 
ню. Спрашивают навстречу: какой 
жирности был майонез? Какой 
процент клейковины в муке? Мука 
была сырая или сухая? Какая тем- 
пература была задана духовке? На 
каких оборотах работал миксер? 
Мясо было после заморозки или 
парное? Колбаса натуральная или 
с соевыми добавками? Фарш по- 
купной или домашний? Маслодей- 
ствительно сливочное или спред? 

И еще много-много всего они 
желали бы уточнить. 

И получалось, что эти вопросы 
мы должны письменно переслать 
автору рецепта, дождаться отве- 
та, снова отнести повару, который 
еще что-то спросит. И так можно 
до бесконечности. Очень ему 
трудно уловить «изюминку» до- 
машнего приготовления, ауж дать 
заключение «получится – не полу- 
чится» он вообще не берется. 

Причем всеравно никакие под- 
робности от неудач не спасают. 
Об этом много раз писали авто- 
ры и объясняли, почему. Мы не 
случайно пишем: все адресаесть 
в редакции. Не удался рецепт – 
задайте вопрос автору, уточните. 
Может, вы просто не знаете того, 
что давно знают все другие. Уди- 
вительно, что один и тот же ре- 
цепт одни хают, другие превозно- 
сят, расхваливая. Не странно ли? 


Хочу переписываться! 
Я буду рада, если кто-нибудь за- 


хочет переписываться со мной! Я. 


очень люблю писать письма, поэто- 
му буду отвечать всем, кто мне на- 
пишет. Надеюсь, посредством! лич- 
ной переписки мы станем друг дру- 
гу полезными помощниками в кули- 
нарном искусстве, г 


Диана ПАНИНА, 
443023, г. Самара, а/я 3129, 


т 
ј 


‚ Потребуется 5 кг некрупных баклажанов, 5-6 го. 

ловок чеснока, 5-6 красных помидоров, 10 слад- 

‚ ких перцев, 1 1 стакан раститель- 
уксуса. 

ны нарежьте кружочками и посолите, чтобы 


часа. Затем отожмите 
и обжарьте на растительном масле. 


Язычки ИЗ баклажанов 
Каждый баклажан 
полежат 30 минут, после сп 


Количество продуктов произвольное. 


Это блюдо можно приготовить на обед. Сложите 
залейте томатным соусом пополам с майонезом 
Ку на 15-20 минут. 


Получается очень вкусно. 


рулетики в судочек 


с е А Пономадева:: 


Кабачки очистить от кожуры и семян; п 
банку, добавить нарезанную зелень укро 
надом. 

Маринад: 1,5 стакана яблочного сока, 1,5 стакана воды, 1,5 ста- 
кана растительного масла. 


Все вскипятить. Добавить 30 г 
Закатать - и под шубу. 


`- 


орезать дольками, сложить в 
паи петрушки. Залить мари- 


сахара, 50 г натертого чеснока, 


с.Верх-Каргат Здвинского р-на Новосибирской обл. 


Пальяна Рудик: 7а 
Баклажаны по-корейски 


2кг баклажанов, 0,5 кг сладкого перца, З луковицы, 3 морко- 
ви, 1 головка чеснока, 1 ч. ложка черного молотого перца, пет- 


: 1 стакан расти- 
ложки сахара, 


Нижний Новгород. 


оласкиваем от соли ХОЛОДНОЙ водой. Обжари- 
ваем баклажаны на растит 


и поставьте в духов- 


Ё 


не „лано: 

| Баклажаны 

| с чесноком 
«Волжские» 


5 кг баклажанов, очищенных 
и нарезанных, засыпать 0,5 кг 
| соли. 
| Вскипятить5л водыс2ст.лож- 
| ками уксусной эссенции. Бакла- 
| жаны отжать, отмыть от соли и от- 
варить до мягкости в этой воде. 
| Затем обвалять баклажаны в сле- 
| дующем составе: 300 г чеснока 
| отжатого через пресс, 1 стакан 
| подсолнечного масла. Сложить в 
| стерильные банки и закатать. 
| Зимой надо только отварить 
| картошечку и открыть банку. 


х г.Астрахань. ? 


а ЕЕЕ 


Люфшила Коробова. 


2 кг баклажанов отварить 

5 минут, 2 кг капусты белоко- 
чанной тонко нашинковать, 300- 
|350 г моркови порезать полу- 
кольцами, 300 г болгарского 
перца красного цвета порезать 

| соломкой, 1 горький перец, 
200 г чеснока, 2 пучка зелени, 
200 г9%-ного уксуса, 0,5 ста- 
кана сахара, 3 ст. ложки соли, 
2 стакана растительного масла. 
Баклажаны порезать на 2-4 ча- 
сти вдоль и ломтиками (зависитот 
толщины плода), зелень и чеснок 
мелко порубить. Все смешать с 


солью, уксусом и растительным 
маслом и:оставить на 5-6 часов, 
затем разложить в банки, уплот- 
няя, сок от салата разлить в банки 


е 


| равномерно, простерилизовать 15. 


„минут банки 0,7 л, заката 


еба 


—— а р А >= 


=, ох 


4 кг баклажанов, 
па, 150 г чеснока, 2- 


’ & ст. ложки уксусной эссенции. 
клажаны моем 


масле. Чеснок и горький перец проп 


р 
Овощи ня зиму 


Кабачки - 1 кг, помидоры - 
500 г, лук - 200 г, зелень - 
| 200 г. 

Подготовить овощи. Кабачки 
порезать мелкими кубиками, по- 
мидоры - дольками, лук - полу- 
кольцами, зелень измельчить. 
Сложить в кастрюлю, добавить 
соль по вкусу, 200 г воды и кипя- 
тить 20 минут. После чего укупо- 
рить металлической крышкой. 

Выходит 3 банки емкостью 
ОБ 

Эту заготовку хорошо исполь- 
зовать зимой для приготовления 
пиццы. Быстро, вкусно, доступ- 
но, 


ВИМИИНННШННННИНЕШНЫННЫЫЦИНИЫЕНННЦЕНЕН 


г.Барнаул Алтайского края. 


| 
в 


А 


| 
| 


зать крупными ломтиками. 


Довести, помешивая, до 


« 


1 кг укропа, 700 г болг 
З стручка горького 


‚ режем соломкой, солим 


‚ перец сладкий 
перемешиваем, оставляем на 2 часа, 


Через 2 часа баклажаны отжимаем 


о бы В 


ИО 
І ‹ 


арского перца, 300.г 


‚ перемешиваем и остав- 
укроп режем, добавляем уксус, 


Мариса @горова ? 
Компот 
из кабачков 


Средней величины кабачок 
очищаем от кожуры и сердцеви- 
ны. Нарезаем небольшими куби- 
ками и кладем вглубокую кастрю- 
лю. Доливаем 2 л воды и ставим 
вариться. Когда закипит, добавля- 
ем 3 стакана сахара, Когда ка- 
бачок станет желтым и как бы 
прозрачным, добавляем 3 шт. 
гвоздики, Снимаем с огня, до- 
бавляем 1/2 ч. ложки уксусной 
эссенции. Разливаем по банкам, | 
стерилизуем 20-30 минут. Очень 
просто делается и получается 
вкусно. Никто не догадывается, 
что это кабачок, пока не скажешь. 


г.Кострома. 


Падежда Коробова: 


1 кг баклажанов, 2 кг помидоров, по 1 кг репчатого лука и слад- 
| кого перца, 500 г моркови, по 300 г зелени укропа и петрушки, 
` 500 г сухой фасоли, 2-3 головки чеснока, 2 ст.ложки соли, 

| з ст.ложки сахара, 300 г растительного масла, 0,5 стакана 9%- 
| ного уксуса, душистый и черный перец горошком. 

Замочить на ночь фасоль, сварить до полуготовности. Баклажаны 
очистить от плодоножек и нарезать кружочками, посолить и оставить 
на 1-2 часа. Затем слить выделившийся сок и промыть баклажаны 
холодной водой. Сладкий перец нашинковать соломкой, репчатый лук 
- полукольцами, морковь натереть на крупной терке, помидоры наре- 


’ В емкость с широким дном налить растительное масло, положить 
подготовленные овощи: баклажаны, перец, помидоры, лук, морковь. 


кипения и добавить мелко на- 
рубленную зелень, измель- 
. | ченный чеснок, соль, сахар, 
° вареную фасоль и пряности. 
_ Варить на небольшом огне 
инут. За 5 минут до окон- 
варки добавить уксус. 
орошо перемешать, 
закатать в банки и 
10 полного остывания. 


] 
| 
! : 
| 
| 


| 


перца, 2 горсти соли, | 


С 


Аоки 


Не петь, а стройнет! 
Я беседовала со старшекласс 
ками о содержании вашей газеты. 
99% против публикации песен. Пред- 
лагают этуколонку отдать подрецеп- и 
ты о стройности, пусть даже если 
они будут напечатаны самым мел- 
ким шрифтом. 


Аннелия ФЕТИСОВА, г, Владивосток. 


Что сегодня есть в газете - 
все это нужно 


Хочу высказать свое мнение, 

1. Сокращать переписку ни в 
коем случае нельзя. Где еще можно 
обсудить рецепт и услышать чужое 
мнение? Я лично всегда сначала 
читаю письма. Меня, например, ин- 
тересуют «Огурцы в горчице». По- 
ложила под гнет - выделилось мно- 
го сока. И куда его? Поэтому 
просьба: пишите, уважаемые хо- 
зяйки, подробнее. 

2. Рубрику «Спрашивали?» нужно 
оставить в газете. Бывает, что тебе 
сегодня не надо, а завтра понадо- 
бится. 

З. Рубрику «На здоровье!» хоте- 
лось бы снова видеть, 

4. Согласна, что рецепты, в кото- 
рых есть хоть немного от автора, 
хочется приготовить в первую оче- 
редь. 

5. Что теперь победителей выби- 
рают читатели - справедливо. 


Юлия ШНЕЙДЕР, г. Барнаул. 


Не расстраивайтесь, 
если с первого раза 
не получилось 


Согласна с мудрыми хозяйками, 
что главное в рецепте - идея, а ап- 
течное соблюдение весовой рецеп- 
туры не обязательно. Но это, конеч- 
но, может себе позволить хозяйка с 
опытом. Молодая же девушка будет 
точно соблюдать количество грам- 
мов и расстраиваться, если что-то в 
первый же раз не получилось. А это- 
го делать не следует, Как говорила 
одна моя знакомая: «Теста не боять- 
ся надо, алюбитьего ичувствовать». 

Разумеется, «чувства» приходят 
с опытом, К тому же мука сейчас 
такая разная по содержанию клей- 
ковины, что каждый раз набухать в 
тесте, возможно, будет по-разному. 
Уже потом, в процессе приготовле- 
ния, придется где-то добавить или 
убавить, Я 

Только, пожалуйста, не ставьте | 
это мое письмо в раздел «Ворчал 
КИ», ог 

Галина ФИНОГЕЕВА, е 
От редакции: 
Уважаемая Галина! 
Какие же это! 
туральным об 


РТ 


ИТМИ 


У. Соловей; 1 
2 кгвинегретной свеклы (натереть на терке), 0,5 кг моркови (нате- 
реть на терке), 1,5 кг красных помидоров ( пропустить через мясоруб- 


Ку), 200 г чеснока (через мясорубку), 1 кг перца болгарского (через 
мясорубку), 200 г растительного масла, 50 г соли, 


| > 
150 г сахара, 1 
г столового уксуса, пучок петрушки, 2 горькие перчины. л 
В кипящие томаты положить уксус, соль, сахар, масло и свеклу. Пусть | р 
покипит:20 минут, потом положить морковь, еще кипит все вместе 15 минут. | | 
Добавляем перец и еще варим 15 минут. Потом кладем чеснок и петрушку, н 
Все, помешивая, еше кипятим 15 минут. Закатываем, разложив по банкам, т 
г.Абинск Краснодарского края, Г 
п 
м 
НИ ———— — — — м 
` Катя Сизова! С 
«Е ре х у! к Е | | (Е 
«Свеколка» << Икра из свеклы | у 
1 М. ] 
1,5 кг свеклы, 1,5 кг яблок Состав: свекла - 500 г, репчатый лук - 2 шт., масло растительное | р. 
(антоновка), 500 г лука, 500 г - З ст. ложки, томаты - 2 шт., чеснок - 3 зубчика, лимон - 1 шт, | | 
| моркови, 1,5 ст.ложки соли, песок сахарный - 1 ст, ложка, соль, | 
| 1,5 стакана растительного Свеклу тщательно вымыть, сварить, очистить от кожицы и пропустить ! | 
` масла, перец горошком - по через мясорубку, Лук очистить, вымыть, мелко нарезать, поджарить на | 
| вкусу. сковороде в 1 стложке растительного масла, Затем смешать со свеклой } 
| Свеклу, морковь, яблоки - на- и еще раз пропустить через мясорубку. Томаты вымыть, порезать, слег- 8 
| тереть на крупной терке, лук по- ка пожарить. Лимон вымыть, разрезать пополам и из половинки отжать Г 
| резать кубиками, добавить спе- сок, Чеснок очистить и растереть с солью, Затем прибавить по вкусу 
| ции, масло. сахарный песок. Положить в посуду свекольно-луковую массу, добавить я 
| Все перемешать, оставить на томаты, лимонный сок, растертый чеснок и тщательно перемешать. : 
| 12часов, затем 30 минут варить, Поставить на огонь и проварить при слабом кипении около 15 минут, все Р 
| помешивая, разложить по бан. время помешивая, Банку тщательно вымыть, прошпарить, просушить, на- 
` кам и закатать. полнить горячей икрой, Закатать, перевернуть и укрыть до остывания. | 
| Нижний Новгород. г.Харовск Вологодской обл. ) р 
а аа ес ЫЕ ПЕ. В 
Юлия Гацко: и 
| кас 
Очищенные целые плоды бланшируют в кипящей воде 2-3 минуты, | Ст 
охлаждают в холодной воде. Перец укладывают плотно в банки, зали` | Соғ 
вают горячей заливкой - горячим томатным соком. | час 
На 1 л сока добавляют: 30 г соли и 50 г 9%-ного уксуса . | нак 
Банки стерилизуют: 0,5 л -5 мин., їл = 10 минут іне 
< 
г.Волжский Волгоградской обл. | х 
а л | зак 


Бихтория 
РЕГИ СУСТАВЫ смолоду! 7 | 
МИ с 19 лет. Застудила, когда студенткой ездила в стройотряды. Тогда ономаребо И | 
а! Молодым ведь все нипочем! Аукнулась мне У Ч \ 9 | 


о 
аджика «4%? 
5 минут Пройду пару | | о 
Да не один раз в день, я ведь еще и Красный (жгучий 


| перец - 500 г, чеснок ) | 


С третьего этажа на улицу, тратила по 1 
так несколько пролетов, 


чеснок, кори- | 
перекрутить 


е, до 
р | сол з авить 
7 овные боли забыла 


Жив доктор Залманов, яб 
"рекомендую; поп у 


У 


овать можно 
овления бор- 
я 


фе 0950.9. 


КОНЕ 
„З л томатного сока (из све- | 
| жих помидоров), 5 кг Я 
| 10 шт. болгарского перца (же- | 
| лательно взять красный), пет- 
 рушка, укроп - по вкусу. 
| оматный сок довести до кипе- 
ния, добавить 10 горошин душис- 
того перца и 4 листа лаврушки. 
апусту, перец, зелень мелко 
| порезать и всыпать в кипящий то- 
матный сок, Варить 5 минут с мо- 
мента закипания. Фасовать в про- 
| стерилизованные банки 0,5-0,7 л 
| (в крайнем случае 1 л). Закатать, 
укутать и оставить на ночь, Это за: 


готовка делается без добавления 
соли, 


НН 
——— 


с, Кормовое Ремонтненского р-на 
Ростовской обл, 


( РА .9 „Голидеѓа 


КЕР ИР 
/ гаг. 
<< 0. 


3 апельсина, 3 стакана очи- 
щенной от кожуры и мелко по- 
резанной тыквы, 1 лимон, 2 
стакана сахара. 

Апельсины и лимон с кожурой 
порезать дольками и измельчить 
(можно в мясорубке). Сложить в 
кастрюлю тыкву с сахаром, дове- 
сти до кипения, добавить цитру- 
совые. На умеренном огне, при 
частом помешивании, варить, не 
накрывая, минут 45, пока смесь 
не загустеет. | 

Затем разложить по банкам и 
закрыть крышками. 

с, Стародубское Буденновского р-на | 
Ставропольского края, 


а 


Пина Кольцова. 
Лечо «Просто 
и вкусно» 


4 кг болгарского перца, 400 г 
сахара, 2 ст.ложки соли, 200г 
растительного масла, 1 стакан 


красных мягких помидоров. 
Изтоматаи приправ вскипятить 
заливку. и положить в нее крупно 
порезанный перец, Варить 40 ми- 
нут, Разложить в стерилизованные 
банки, залить заливкой, в которой 


варился перец, закатать, укутать 
до остывания. 


“е Й Е г.Тверь,/ 
ения Кошај: 


В любом саду всегда пропадает 
много яблок из-за того, что нехва- 
тает времени на их переработку, 
сушить, варить варенье - долго и 
хлопотно, Я хочу предложить ре- 
цепт - проще не бывает, а зимой у 
вас всегда будут пироги сс свежи“ 
ми яблоками. 

Яблоки порезать, как получится, 
сложить в кастрюлю. На 1 кг яб- 
лок добавить 300 г сахара и 0,5 
стакана воды. 

Довести все до кипения (не кипя- 
тить!), разложить тут же по банкам и 
закатать. Не нужно даже стерилизо- 
вать, Вкус зимой у них будет точно 
такой же, С этой начинкой я пеку и 
закрытые, и открытые пироги. Тес- 
то под начинкой слегка посыпаю 
крахмалом и начинка не растекает- 
ся, а становится, как мармелад. 


г.Ульяновск, ул. Гончарова, д. 6, кв. 1. 


р 


\ 
М 
6: с апельсинами 


г 5 кг яблок (сладких), 
З кг сахара, З апельсина 
(сок), 2 ч. ложки лимонной 

| кислоты, 
Яблоки почистить, поре- 


1.6 Листопадова: 


Варенье 
из яблок 


зать, добавить сахар, 
1 стакан воды. 
Апельсины прокру- 
тить через мясоруб- 
27 Ку. В конце варки до- 
_  бавить лимонную кис- 
лоту. 7 4 


г.Злынка Брянской обл, 


2004); Валентине Готоловой - за 


Благодарности 


Нравятся быстрые рецепты. 
Мне очень понравилась газета, В 
ней столько много интересн х ре- 
цептов, в особенности отличных за- 
готовок! В первую очередь привле- 
кают рецепты, которые позволяют 
готовить быстро и изнедорогогона- 
бора продуктов, ) 
Обратила внимание на обед «Для, 
всей семейки» от Татьяны Ионовой 
(№ 13, 2004 г) - действительно вкус- 
ное и сытное блюдо; печенье «Маков 
цвет» от Светланы Сухановой (№ 13, 
2004); салат «Оранжевое чудо» от Ва- 
лентины Манаковой (№ 13, 2004); 
салат «Деликатес» от Нины Елтонс- 
кой и «Салат с грибами» Анастасии 
Апаровой (№ 18, 2004); лечо «Про- 
стовкуснятина», «Кнедли со сливами» 
от Галины Ткаченко и многие другие. 
А «Яблоки со сливками» от Марии 
Сизовой (№ 17, 2004) я делаю не- 
сколько иначе: разрезаю яблоки или 
груши на половинки, посыпаю фрук- 
ты ванильным сахаром и запекаю в 
фольге, затем украшаю взбитой 
сметаной и свежими ягодами или 
ягодами из варенья. 
В содержание газеты никогда не 
заглядываю, Понравившиеся рецеп- 
ты просто отмечаю красной клея- 
щейся лентой (как на ценниках то- 
варов). Теперь их легко находить в 
газете, просто пролистав ее. 


Анна ТОДОРЧУК, 
г.Брест. 


Очень вкусно! 

Благодарю Светлану. Сухановуза 
щербет «Заморский гость (№ 11, 
2004) - очень-очень вкусное лаком- 
ство получается. Большое спасибо 
Светлане Сорокиной за рецепт 
кляра, в котором запекается рыба 
(№ 17, 2004). Замечательное для 
меня открытие. 


Альфия ГАЛИЕВА, г. Казань, 


Семья довольна! 


Хочу поблагодарить авторов блюд, 
которые очень понравились моей 
семье. Спасибо: 

Ангелине Буткеевой - за салат 
«Клязьма» (№ 11, 2003); Нине Спа: 
совой - за «Гречневый кулеш» (№ 22, 


котлеты «Геркулес» (№ 22, 2004); 
Н.К.Заикиной - за. яблочный пирог 
«Удобный», действительно очень вкус- 
ный и удобный (№ 22, 2004); Надеж- 
деКоробовой - за мармелад (№ 12, 
2004); С.Старегородцевой - за пе- 
ченье «Лапти» (№ 11, 2004), Моему 
старшему сыну они очень понрави- 
лись; Елене Гончаровой = за «Бе буш- 
кины блинчики» (№ 10, 2004 ) 

де Горяновой - за булки «і 
(№ 10, 2004); та } 


полюбил этот торт мой м) 
большое спасибо,  — 


ое 


ОМАНА 


тА ТУ „Мариа Васяикина: 
— Оладьи из картошки 
у «Детвора» 


Для приготовления оладий возьмите 1,5 кг , 
картофеля, З головки лука. Приготовь- 0 
те пюре, не забудьте посолить по \ 
своему вкусу. Когда оно остынет, 
тщательно вымешайте, влейте 3 
ст. ложки растопленного сли- № 
вочного масла, добавьте поджа- 
ренный лук и сформуйте круг- 
лыелепешки. Обваляйтевпа- 
нировочных сухарях. Об- 4 
жарьте их на растительном 
масле. 

Лепешки можно подать на # 
стол со свежей зеленью пет- 
рушки. 


г.Нижнекамск, Татарстан, 


Патьяка Илкитина: 
т-пюре из моркови 


2 морковки и луковицу порезать и 
слегкаобжарить всливочном мас- 


„Людовь болкойл: 
Детские шарики 
Ө» «Тузики» 


( Ирина Чнорейчикова: 
Салат «Сладкое 
у 


Стакан отварного риса, 
2 яблока, 1/4 стакана апель- 
синового сока, мед, непол- 
ный стакан толченых орехов. 

Натрите яблоки на крупной 
терке и смешайте их с заранее 
отваренным рисом. Добавьте 
апельсиновый сок, а для сладо- 
сти - мед. Посыпьте толчеными 
орехами. 


Взбить миксером 2 желткаи 

2 стакана сахара, добавить 1 
стакан сметаны, 1 ч.ложкуне- 
гашеной соды. Добавить 3 ста- 
кана муки, 2 стакана крахма- 

ла, 1 стакан растопленного 
сливочного масла, замесить 

| крутое эластичноетесто. Из по- 
| лученного теста скатать шари- 
| киразмером сгрецкий орех, вы- 
г.Струнино Владимирской обл. | ложитьна смазанный противень 
ч г рУ ивыпекать вгорячей духовке 10- 
№ а 15 минут. Горячие шарики обва- 
‚< лять в смеси какао и сахарной 


Б пудры. 
Г Падежда Коробова. 
Напиток 


ст.Терновка Воронежской обл. 
| 


Галина Цыганкова; 
Кисель из яблок 
«Волшебный сад» 


На 1 л воды: 250 г яблок, 
100 г сахара, 40 г картофель- 
ного крахмала, 1 г лимонной 
‘кислоты. | 
_ Яблоки чистим, нарезаем на 

ькии заливаем горячей водой, 

ваем крышкой и варим до 
- 15-20 минут, Затем 
х через сито, соеди- 

в котором о 


ри бананы, очистив:отко- 
тельно растереть, не- 
и 


ле. Когда морковь станет мягкой, і 
посолите ее, добавьте 0,5 
ч.ложки сахара, зелень пет- 
рушки, картофель, нарезан- 
ный ломтиками, залейте водой 
исварите. Готовые овощи про- 
7 тритечерез сито, влейте бу- 
в льонили отвариз овощей 
и доведите до кипения. По- 
давая суп, добавьте в та- МОЕ 
релку сливочное масло; 
Приятного аппетита. Хс 
`Нижний Новгород. розо 
Те 
рте т стоп 
Не тмин 
йа С, и © 
бежее СойильняА. разр 
ОЧІ стор 
| Б: 
У р р РГ | надр 
200 г сливочного масла’ Рс 
(можно маргарина); 0;5 стака- | и 0с7 
на сметаны, З стакана муки, 1 | заве 
стакан повидла. | перв 
Масло охлажденное порубить с | Се 
мукой, добавить сметану. Замесить ' разр 
тесто и поставить вморозилкуна 10- | Л 
15 минут. Тесто тонко раскатать, на- | рез, ! 
резать наромбики, положить повид- | | Пс 
ло и свернуть трубочкой. Выпекатьв | надр 
разогретой духовке, Остывшеепече- | Ба 
нье присыпать сахарной пудрой. | нуть, 
ст.Старомышастовская Краснодарского | тель. 
ДОРИ Бу 
я -ив, 
Катя Сизова: 28 
І си 


Состав: творог - 500 г, мука - 1) 5 
стакан, молоко - 1 стакан, масло! | о 
(сливочное, растительное) - 2 | 
ст.ложки, песок - 2 ст.ложки, — | 
ЯЙЦа - 2 шт., сода - 1/4 ч.ложки, | 
сметана - 1 стакан, соль. | 
Способ приготовления: | 
Творог пропустить через мясо- | 
рубку. Яйца растереть с песком и 
солью. Соду растворить в молоке. , 
Муку просеять, Смешать творог, | 
яйца, влить молоко и всыпать муку, | 
ассу тщательно взбить, чтобы не 


осталось комков. 
роду с толстым › 


он р270006]6 сково 

› растопить в ней масло. | 

Творожную массу выклады 

"ЛОЖКОЙ небольшими порциями 

рачую сковороду. 06 ола, 
С ) 


=. 


Как борот эм чеснока 
не т спрашивает, как 
Вот несколько советов: 
1. Пожевать 1-2 чайные ложки сухого пшена, 
2. Пожевать щепотку сухого чая. 
` Пожевать разломанный листик лаврушки. Слюну 
выплюнуть, так как бывает очень горько, 

4. Пожевать перегородки, что находятся внутри грец», 
ких орехов. ма 
_ Когда вам приходится колоть грецкие орехи, не вы- } 
кидывайте эти перегородки, Они сухие и лежат долго, { 
° Буду рада, если мои советы пригодятся. . 


Т.ЛАШИНА, г.Лысково Нижегородской обл. 


Бантики, розочки... 


Хочу поделиться с хозяйками рецептом, как делать бантики, колоски, 
розочки и т.п. для изготовления сдобных булочек. 

Тесто разделить на куски, раскатать в овальную лепешку, смазать ра- 
стопленным маслом и осыпать поверхность маком, сахаром, орешками, 
тмином и свернуть в рулетик. Исходным для булочек будет рулетик, 

Снопик (колосок) - с одной стороны рулетика сделать продольный 
разрез до основания и развернуть, перед этим сделать нажим тупой 
стороной ножа на другой конец рулетика (дважды). 

Бантики - на середине рулетика сделать два поперечных нажима (не 
надрезы), а по краям два продольных глубоких разреза. 

Розочки - на одном конце рулетика сделать два поперечных нажима 
И острым ножом один продольный с другой стороны. Одну часть теста 
завернуть вовнутрь, чуть раскрывая слои, а другую часть обвить вокруг 
первой. 

РДечко = сложить рулетики вдвое, сделать глубокий продольный 
разрез на сгибе и вывернуть обе половинки слойностью вверх. '—_ 

Листики - сложить рулетики двое, сделать глубокий продольный раз- 
рез, но не на сгибе, ана произвольной стороне, и расправить слои веером. | 

Подковка - свернуть рулетики подковкой и сделать на поверхности | 
| надрезы не глубокие, поперечные, веерообразные. ў 

Бараньи рожки - ровно по всей длине жгут взять по краям и завер- 
нуть две петли. Концы жгутов уложить вдоль наружных сторон обеих пе- | 
_ | тель. Концы жгутов должны выступать за петли. | 
Булочкам дать расстояться, смазать яйцом, можно посыпать маком 
- ив духовку. Выпекать при температуре 220°С до золотистого цвета. | 
Ольга КАШТАНОВА, г.Сухой Лог Свердловской обл. 


/ 
и 


Если в рецелте по приготовлению мяса (как правило, при тушении) 
используется сметана, а ее не оказывается под рукой, то я добавляю 
кефир, и мясо или курица получаются очень нежными. 
Кстати, кто любит кефир, его можно сделать дома - это 
очень просто, меня научила одна хорошая знакомая, Нуж- 
но взять любую емкость, в зависимости от того, сколько 
вы хотите сделать кефира (я беру литровую банку). На- 
лить вінее молока, положить несколько корочек ржаного 
хлеба, оставить на ночь при комнатной температуре, и 
° утром у вас готов домашний кефир - вкусный и полез- 
у ный, Таким образом можно делать 
«ленивую» ряженку из топленого | 
молока, только выдерживать ее нуж- | 
Но подольше, до загустения, 
А если вы купили сметану не очень гус- | 
тую, анужнагустая, то можно сделатьтак: 
вылить сметану в марлю, сложенную в 
несколько слоев, подвесить ее над ка- 
стрюлей с соленой водой и 
‚на сутки в холоди 
ная сметана сдел 


Е Светлана СОРОКИНА, г. Дзержинск, | 


/ 


рр @ 
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Любимая песня 


Шел казакна побывку ДОМОЙ... 
Уважаемая Людмила Синел, а 

никова. т 20 
Прочитав в газете «Скатерть-са- А 


` мобранка» вашу просьбу прислать 


слова песни «Шел казак на побывку 
домой», я решила откликнуться. 


Шел казак на побывку домой 
Через речку дорогой прямой, 
Обломилась доска, подвела казака, 
Искупался в воде ледяной. 

Он взошел на крутой бережок 

И костер над рекою зажег. 

Мимо девушка шла и к нему 
подошла: 

«Что случилось с тобою, дружок?» 
Отвечал ей казак молодой: 
«Осетра я ловил под водой: 
Слишком речка быстра, 

Не поймал осетра, 

Зачерпнул я воды сапогом». 
Говорила казачка ему: 

«Не коптись ты, казак, на дыму. 
Ты огонь потуши, сапоги не суши, 
Разведем мы его на дому». _ 
Шел со службы казак молодой 
Через речку дорогой прямой. 

Эх, дощечка, доска, подвела казака, 
И женился он той же весной. 


Так поют эту песню у нас на Куба- 
ни. Если увас есть еще какие-нибудь 
просьбы, пишите, чем можем, тем 
поможем. 

Неля РАССКАЗОВА, директор сельского Дома 
культуры ст.Новоясенской Староминского 
района Краснодарского края, 


Однажды морем я плыла... 


По просьбе Екатерины Дюсмето- 
вой высылаю слова песни. 


Однажды морем я плыла 
На пароходе том. 
Погода чудная была, 


Но вдруг раздался гром. 
Припев: 

Ай-ай, в глазах туман, 
Кружится голова, 

Едва стою я на ногах, 

Но я ведь не пьяна. 

А капитан приветлив был, 
В каюту пригласил, 

Налил шампанского бокал 
И выпить предложил. 


`Припев. 


Бокал я выпила до дна, 
В каюте прилегла, 

все, что с детства берегла 
ЕМу я отдала. 
Припев. 
А через год родился сын, 
Морской волны буян. 
Ну кто же в этом виноват? 
Конечно, капитан. 
Припев. 
Умейте жить, умейте пить. 
И все от жизни брать. ; 
Ведь все равно когда-нибу, 
Придется умирать. ў 


Моченые яблоки 
_ Хочу выполнить просьбу Татья- 
Ни из Н.Новгорода, 
Классический рецепт: 
Для мочения лучшими считают- 


Ты 


|] 


к 


На просьбу Светланы Сольц (очень приятно, 
что она живет в Казани, потомучто вся моя род- 


НЯ - ЭТО выходцы из Казани!) отвечаю, как при- 

е сорта полок. | готовить консервированные листья винограда 
У для долмы. 

И И Заливка: на 1 л кипяченой воды - 100 г соли, 

х дно и бока выстилают прошпа- Собрать молодые листья винограда (в мае- 

ренной ржаной или пшеничной со. июне), вымыть в холодной воде, завернуть ру- 

ЛОМОЙ Вж перекладывают каждые лончиками по 10-12 шт, и уложить в банки, За- 


д = 
2-3 слоя яблок, а также закрывают лить 10%-ным раствором соли(кипятком), плот 
но укупорить крышкой (без стерилизации) и по- 
ихсверху. В эмалированных ведрах 
ставить на хранение в прохладное место. 
солому укладывают только между Н 
а литровую банку идет примерно 200 г мо- 
рядами, на дно и сверху яблок, Со- лодых виноградных листьев и 500:мл заливки 
лома придает лучший цвет и вкус д рад 
плодам. В бочке укупориваютверх- Юлия МУХАМЕДЬЯНОВА, г, Магнитогорск Челябинской обл, 
НЮЮ крышку, а в ведрах кладут на- 
верх кружки и груз. 
Заливочные рассолы могут быть ЕЕ 
двух видов: г 
1. На 10 л воды берут 2 стакана 
сахара или 3 стакана меда, 3 


| 

Я хочу выполнить просьбу Н.Дорошенко. Ее интересуют вешенки. Я | 

стложки солии 1/2 ч.ложки порош- дам рецепт, как сделать грибы, которые готовы к употреблению уже че- | 
ка горчицы, Полученную смесь ки- рез 30 минут | 
пятят в течение 10-15 минут, ох- Дозу можно регулировать, я привыкла делать эту закуску на один раз | 
лаждают, затем ею заливают яб- и высчитала свои пропорции, | 
локи. 0,5 кг грибов, 1,5 л воды, 2,5 ст.ложки соли. После закипания, варить | 
2. На 10 лводы берут200г ржа- 10 минут. | 


ной муки или солода, размешива- 


Делаем заливку: 1 средняя луковица, 1 пучокпет 
ЮТ в ХОЛОДНОЙ воде, заливают ки- 


рушки, 2 зубчика чес- | 
нока, 50 г растительного масла, 35 г 9%-ного уксуса (можно меньше), 
пятком, отстаивают, процеживают, соль - по вкусу (немного), 1 ч.ложка сахара, 1 стложка воды кипяченой | 
добавляют сахар и соль по перво- (но это можнои не класть), 1 болгарский перец полосками (можно замо- | 
му рецепту и охлаждают, После роженный). | 


заливки продуктвыдерживают при Все перемешать, залить грибы, если грибы слишком крупные, то по- | 
10-15°втечение 10-12 дней, доли- режьте. Все убираем в закрытую посуду - и в холодильник, | 
вают заливку и хранят при 4-5°С на По этому рецепту можно делать и шампиньоны. Уж больно быстро | 
леднике. Уходят эти грибы у мужчин под водочку, 

78, : Татьяна ПЕЩЕРОВА, г.Ярославль, 


Галина МАЗУРИНА, г.Самара. ; 


Лес 
Р 


Читательница Н.Васильева просит хороший рецепт десертного вина. Хочу предложить рецепт десертного 
вина из винограда изабелла, которым я пользуюсь на протяжении 4 лет. 

За неимением пресса собранный виноград раздавливаю скалкой на разделочной доске порциями предва- 
рительно удалив загнившие и зеленые виноградины, х 

Полученную мезгу помещаю в пластмассовые пищевые (50 л) 
лаком риски от 5 до 50 л с промежутком в 5 л. 

В мезгу добавляю воды (40% от ем мезги) и 40 гсахара на 1 л мезги. 

Через 3-4 дня начнется брожение мезги. езгу надо периодическ 
а «шапка» после помешивания очень быстро будет образовываться вновь Бе НЮ Базрус 
мезгу отжать через два слоя марли, «Шапку» и отжа горячей во ху саКУратно снять, 
бродить, а после начала брожения вновь отжать, Ж! ды от 
‚ные бутыли, не доливая до верха на 1/3. Горловину 

г пена не выходила нар 


емкости, Для удобства на емкостях нанесены 


ользуюсь гидр 
т», 


Е. В.И, ПОВЕТКИН, г. 99 


аа. 


СС! [0 
ПИТИМ 


Ў с, 


Здравствуй, чудная газета! 


Здравствуй о 
Здравствуй, чудная газета! Лучшей курочки найду, 


Шлю тебе я свой привет. 


Младшему сынишке - годик 

° Лучше нашей «Самобранки» Если в доме нет гостей - И По ра Роме Е пани 

Для меня газеты нет! Будем баловать детей, Этот «Ежик» неживой - - 
Да и нет теперь проблемы, аршему - Мишуте - восемь: 


Это вкусный кекс такой, 
Так что, милые хозяйки, 

Я скажу вам от души: 
Многие рецепты ваши 

В «Самобранке» хороши, 

А самой газете нашей 
Пожелаем процветать. 

Да и с каждым экземпляром 
Свой тираж преумножать, 


Чем побаловать гостей, 
Я подшивку «Самобранки» 
Полистаю поскорей, 
Выберу я там салаты 

‚ И горячие блюда, 
Чтобы всем была по нраву 
На столе моем еда. 
Приготовлю «Белый парус», 
«Рыбки плавают в пруду», 


«Тюлебяки» любит очень, 

И ватрушку повкусней 

Просит он испечь скорей, 

А рецептов-то ватрушек 
«Самобранке» той не счесть - 

И «Пампушка», ‘и «Игрушка», 

И «Рассыпчатая» есть, 

Так что с нашею газетой 

Никогда не унывай, 


А листай ее страницы МНЕ Соғонові 
г.Семенов 
И рецепт приготовленья И рецепты выбирай, Нижегородской обл, 


адД., 29 лет, директор фирмы. Мй ть 
бна р стал Узата около б лет назад. И из стройной девочки 54кг я превратилась в т 
‹ же тем лучше. 
ЕЯ пользовалась только дорогими средствами для похудения. Как т И у, Е. 
Иногда получала результат, худела на 10-12 кг, но вот удержать после этого вес С Е 
3 Ы еся ОЛЯ начинала «расплываться». Руки опускались. Любая женщина, Кот ра и хоть роз препада 
24м деп меня поймет. Это адский труд: диеты, голодания, ИРИ Д Ш 6 аа таа 
Еа оо ит д. Отнимает массу времени и денег. Становишься просто рабом ит этого О 
я 15 время чего-то нельзя. Хочется жить свободно, че считая калорий, куша! , 
ко Н 
шение 
ота 0 (7 ав «Неполнита-фито». Если бы не мое отличное отно 
- олог порекомендовал мне сбор тр ї чнае оо саше 
ета а годах, просто уникальному доктору, я бы ое над предл 17 | 
м а ) гл..Потом-то я поняла почему; і 
ного сбора. Аон настаивал. Ре 
Че РЕ Нун я ео пила сбор «Неполнита-фито». Не меняя образа ЖИЗНИ 00-05 юг: ме 
| „В течение двухм РИ нагрузками, я похудела на 10 кг. После этого прошло уже я Е В 
вет, и после праздничного застолья, с изобилием всякой вкусной еды, я пью 2- 
увеличивается. 
- а им стройным девочкам, которые едят все подряд и е толстеют. А теперь я думаю, 
2 СЕРЕҢ я чай для похудения «Неполнита-фито» и едят все подряд. 
чтоон 


69 кг при росте 


Давайте поговорим честно о по- 
`худении. Ведь существуют тысячи 
различных средств, и многие из них 
действительно помогают сбросить 
лишние килограммы. Но не менее 
важная задача - удержать достигну- 


‚самое сложное - справить- 

ом голода, и это далеко не 
| тут на помощь при- 
карственных растений 


«Неполнита-фито». Во-первых, он по- 
могает справиться с чувством голода, 
во-вторых, он выводит из организма 
жирные кислоты и холестерин, при 
этом происходит очищение крови, пе- 
чени, почек, нормализуется деятель- 
ность желудочно-кишечного тракта. 
Сбор «Неполнита-фито» действи- 
тельно хорош. В нем нашли удивитель- 
ное сочетание, казалось бы, несочета- 
емыетравы. «Неполнита-фито» приго- 
товлен по строго выдержанной новей- 


Заказывайте «Неполнита-фито» 
по тел.: (0862) 43-90-02, 76-29-72 
с 9.00 до 18.00 по московскому 


‚времени, кроме воскресенья; 


__ или по адресу: 302028 г. Орел, 


ИЦ «Акаде 


шей технологии высушивания и по- 
мола трав, для удобства применения 
расфасован в одноразовые фильтры- 
пакеты и абсолютно безвреден для 
всех. При его применении нет по- 
бочных эффектов, и состоит он из 
экологически чистых компонентов. 
Пейте чай «Неполнита-фито»-и’ 
вы ңе только похудеете, но ии 
витесь от сопутствующих не 
приобретете свежесть и бод 
Будьте всегда здоровы и сча 


| 


ОСЕННЕЕ ЗАСТОЛЬЕ, СТР.З 
Картоф 


ельные блинчики с 


ерше 
ты из сладкого перца 


ат из редьки по-казахски 
Овощной салат с фасолью 

Баклажаны, Фаршированные 
сыром 
Капуста-однодневка 


САЛАТЫ И ЗАКУСКИ, СТР.4 
Салат «Моя загадка» 

Салат «Красная шапочка» 

Салат «Берега Ла-Манша» 
Горячие бутерброды из рогаликов 
Салат из кальмаров «Шум 
прибоя» 
Салат «Морковный» 
Салат «Олимп» 
Салат «Меч самурая» 


ВТОРЫЕ БЛЮДА, СТР.5 
Крендельки из мяса «Заходите к 
нам на огонек» 
Фаршированная щука «Озерная 
красавица» 


Рыбное филе в яблоках 


ЗАКУСОЧНЫЕ ПИРОГИ, СТР;6 
Слоеный пирог с минтаем 
«Хачапури» с творогом 

Пирог с курицей «Чудесный» 
‚ Печеночный тортик 

ВЫПЕЧКА К ЧАЮ, СТР.7 
Пирог «Болгарский» 

Кекс «Ленивец» 

Рулетики с изюмом 

Русские пресные пышки 
КАБАЧКИ И БАКЛАЖАНЫ, 
СТР.8-9 

Баклажаны в соусе 

Язычки из баклажанов 

Кабачки острые Ж 
Баклажаны по-корейски 
Баклажаны с чесноком 
«Волжские» 

Зимний салат из баклажанов 
Баклажаны «Любимые» 
Овощи на зиму 

Компот из кабачков 

правка для супа 
Е семерка» 
ЛЮБИМЫЕ ЗАГОТОВКИ, 
 СТР.10-11_ 
Свекольный салат 
Салат ХСвакодках 
з све 

кран т соврширования 
Аджика «Ах!» 

арка для борща. 


лнце в 


СЛЕДУЮЩИЙ НОМЕР ВЫЙДЕТо НОЯБРЯ 


А Конкурс 


‘аъ - Руа 
«АМЫ актив 


ВН подписчик» 
ИЕ друзья! школьного возраста) 
а дательство проводит до «Вязание: модно и просто» 
октября конкурс на самого актив- «Огород» 
ного подписчика, «Мои любимые цветы» 
Для участия в конкурсе необхо- «Приключения, тайны, чудеса», 
димо оформить подписку на 1-е по- «Морфей» 
лугодие 2006 года на несколько га- «Хозяйка в доме» 
Зет из следующего списка: «Магия дома» 
«Сам себе лекарь» 


«Уютная газета» 

«Женские судьбы» 

«Формула счастья: он и она» 

«Твоя лучшая подруга». 

Копии подписных квитанций 
следует выслать до 10 ноября 
2005 года по адресу: 

603126, Н.Новгород, ул. Роди- 
онова, д.192, корп. 1, служба про- 
даж, конкурс «Самый активный 
подписчик». 


Тот, кто подпишется на наиболь- 
шее количество газет, 


«Твое здоровье в вопросах и отве- 
тах» 


«Исцеляющие иконы» 

«Ваш талисман» 

«Скатерть-самобранка» 

«Скатерть-самобранка» со спец- 
выпуском «Рецепты на бис» 

«Щедрый стол» 

«Соляночка» 


«Соляночка» со спецвыпусками 


получит пре- 
«Солнечный зайчик» (журнал для миюв2 тысячи рублей, 
детей дошкольного и младшего Дерзайте! 
Раздаем призы! 
Наш постоянный конкурс 


«Фирменный рецепт» вновь награждает побе- 


д 


дителей. 


Первый приз в 200 рублей мы присудили Н.М. 
Тюменской области. Мы получили огромное колич 
за рецепт «Окорочка в коробке» (№ 3, 2004). 

По 150 рублей мы вышлем: 

- Светлане Богачевой из Ту. 

2004 п); 


- Антонине Кузнецово 
области. Многие читате 
рецепт поми 
2004 г.). 


аниловой из Сургута 
ество благодарностей 


лы за рецепт сырников «Пышка» (№ 3) 


й из г.Северск Томской 
ли говорят ей спасибо за 
доров по-кузнецовски (№ 15, 


аула за макаро- 
(№ 1, 2005г); 
`Тамбовский 


Й и благодарим всех 
Вои «фирменные» ре- 


цепты. 


= 
«СКАТЕРТЬ-САМОБРАНКА» 


Главный редактор В.В, ШАБАНОВА 
Адрес: 603126, Н.Новгород, ул. Родионова, 


192, корп.1, Телефон 8(312) 32-98-16 
Учредитель - ООО «Слог», Генеральный директ. 


№22(87), октябрь 2005 г 


орТ;:С; 
АЕА Телефон 8(312)75-98-67, е-та:зюово р П АЕНИСОВА 
'еклам! нтство х 
'Дирекция: (8312) 34-88-20, 34-82-54. илужба распространения 
Я 16. Телефоны:8 (312) 75.08-68 
е-таї:гесіата@отілу 188-22. 75-97-53, 75-97-54. : 


е-пай: заез 


@ апт. ги 
499, 16550 


мации от 
Одатель, 2 7670твенность 
н. Новгород, 


ул,Ла| 5 
Беларус: Ларина, 7 


Салат «Сибирячка» 


1 кгкапусты, 20 гклюквы или брус- 
ники, 20 г моркови, 5 г семян укропа 
или тмина, 0,5 стакана сахара, 

Г 2 ч.л. соли. Заливка: соль и сахар 
14 растворить в 1л воды, добавив 300 мл 
6%-ного уксуса. © 

Нашинковать капусту и морковь, уложить 
в подготовленные банки, чередуя с клюквой, 
добавить 5 горошин душистого перца. 


Залить кипящим маринадом и стерилизо- 
вать 25 минут. 


оре «Фруттис» 
і ке яблок, 1,5 кг тыквы, 1 кг слив, 
1 апельсин, 500 г сахара. 

Сладкие яблоки нарезать дольками, уда- 
лить семечки. Влить 2 стакана воды й варить 
до размягчения 25-30 минут. 

Тыкву очистить от кожуры и семечек, наре- 
зать, влить 2 стакана воды и варить до пюре- 
образного состояния. 

Сливы, невынимая косточек, поставить на 
огонь, добавить 1 стакан водый проварить до 
размягчения. 

Всекомпоненты варить отдельно другот 
друга. Теплыми протереть через дуршлаг 
или крупное сито. Все пюре перемешать 
и всыпать сахар. Ещеварить 35-40 минут. 
За5 минут до окончания варки добавить 
натертый на крупной терке вместе с ко- 
журой апельсин, что. придаст пюре не-. 
повторимый аромат и загадочность. 
Горячее пюре расфасовать в банки и 


закатать. Отличнохранится, нетеряя вку- 
са и витаминов, Ы 


Приятного аппетита! Надеемся, что 
зима действительно будет вкусной. 


РА, 


е Й х я 
А ирменные рецепты от Виктора Крылова 
Фирменный рецепт | 


от @адежды Клипобой Суп из свежих огурцов 


аб ан с плавленым сыром $ 
абачок — альтернатива чи Вокипятите воду, добавьте нарезанный кусочками плав- | т 
Над р псам леный сыр, соль, молотый перец, варите 2-3 минуты. Этой 
а 4 порции взять 400 г небольших кабачков- Я $ 
цуккини и нарезать наискосок ломтиками | смесью залейте свежие И г ый = Я 
толщиной приблизительно 5 мм. Посо- рубленый репчатый лук, добавьте смета- 3 к 
литьи по вкусу посыпать черным мо- 0 


ну и‘зелень петрушки. 
На 5 свежих средних огурцов. д 
вам понадобятся 1 луковица, 8 
100 г плавленого сыра, 189. 
л воды, 0,5 стакана смета м. 


лотым перцем. 
Взбить яйцо с 3 ст.л. холод- 
ной воды. На мелкой терке 
натереть 100 г твердого $ 
сыра и смешать с 70 г пани- | 


ны, зелень петрушки, К. м 
ровочных сухарей. Обва соле изперен по азс 2 
лять ломтики цуккини снача- ы УМ Яблочный омлет 4 м 
ла в пшеничной муке, затем - Взять 4 яйца, 2 чайные 3 бє 
обмакнуть во взбитое ЯЙЦО И ’ ложки сахара, 2 столо- Е лє 
запанировать вісырной мас- | вые ложки муки, 2 сто- Е 
се. 7 л.ложки сметаны, все я 
Обжарить ломтики по 2 ми- [й тщательно размешать, я А 
нуты с каждой стороны в кипя- А чтобы не было комочков, № 
щем масле - растительном или а добавить 3-4 мелко изре- ! 
| топленом. Выложить на блюдо и ху А занных яблока, затем распу- 
украсить зеленью - петрушкой и % стить 1 ложку сливочного { 
| укропом: масла на разогретой сковород- 
| | с:Фокино Воротынского района 
| 
В 


ке, налить получившееся тесто и 


= Нижегородской обл. поджарить омлет с обеих сторон. | | 


р> дрота а г.Сосновый Бор Ленинградской обл, | | 
| б Е у ? | 
| Фирменный рецепт от =: АМ Сирменный рецепт от | | 
Галины Фрызгаловой \ Фирменный рецепт ) 2лены Обиаровой { р 
Перец, фаршированный / от Ҷатьаны Серовой \ Салат «На скорую руку» | Е 
рисом и черносливом | Корейская морковь 7А 3/4 стакана риса отварить В кон- Ме 
Это блюдо очень любят мои дети. \ 1 кг моркови натереть на } це варки можно добавить шафран | ее 
На 10 перцев: 1 стакан риса, 200 \ терке, полить сверху З ст.л. | карри или куркуму, чтобы рис при- | е 
г чернослива, З головки лука, 1-2 1 9%-ного яблочного уксуса, | обрелкрасивый желтый оттенок. Рис | у 
з морковки, 0,5 стакана раститель- { оставить на З часа. { промыть, дать хорошо стечь воде. | 
ного масла, 0,5 стакана томатной | 1 луковицу порезать и об- < Мелко порезать 1 пучок черемши аа 
пасты, соль по вкусу. \ Жарить в 0,5 стакана расти- Н (дикий чеснок); подготовить 2#гор- во 
Перец бланшировать в кипящей \ тельного масла. Лук вынуть, \ сти мелко нарезанной белокочан- НН 
воде 3-4 минуты. Рис сварить до полу- \ а горячее масло вылить в \ ной капусты. Порубить 3-4 крутых с 
| готовности. 2 головки лука обжарить / морковь, добавить по 1 ч.л. } яйца. Все перемешать, добавить зе- е 
| на масле. Чернослив крупно порезать. красного и черного молото- ГА лень свежую или сухую, 1/2 банки | В ‹ 
Ў Все смешать й начинить перцы. Уло- го перца, 1 ч.л. молотого ко- { зеленого горошка, майонез. 
жить в кастрюлю. риандра. ) чень прос 
1 луковицу, 2 моркови обжарить и 


то, быстро, дост пно. 
Все хорошенько пе- 7 Изюминка сал Е 
ремешать и сра- 

зу можно есть. 


п.Воротынец "Краснодар, 
Нижегородской обл. М 


| 

добавить томатную пасту. Развести во- 
дой и залить этой заправкой перцы. 
| Тушить до готовности. 


г.Владимир. 
г СБирменный рецепт 
от Чатальи Моховиковой 


_ Рыба 6 капусте 
700 г рыбы, 50 г хлеба, 
вица, 25 г сливочного 
‚ 700 г капусты, 500 г 
тень, соль, пе- 


Фирменные рецепта 
от Владимира 
Салат из цветной 


чками 


200г кабачков, 
айной ложки са 


рец зелено- 
ного размера, 1 лу- 


че НИЕ и тр 


С 


и 


800г тыквы, 
тельное масло. 
Очищенную тыкву нате 


через мясорубку, 
ко возьмет) у УШобавить 


На разогретой с 
дать со сметаной, 


Мякоть ты 

5 мя стаканами 
те стакан му 

2 желтка, 


квы (1,5 кг) натереть на 


белки. Жарьте оладьи на сливочном или 
ле. Подайте на стол со сметаной. 


гПриморско-Ахтарск Краснодарского края, 


Сбирменные рецепты | 
от Светланы Симановой | 


{ Грибной гуляш 
Грибы и лук нарезать, слегка \ 
| подрумянить в жире, добавить | 
мелко порезанные стручки слад- | 
| кого перца и тушить дојготовно- | 
сти. Отдельно спассеровать то- | 
' матную пасту. Обжаренные гри- | 
‚ бы посыпать мукой, добавить | 
| томатную пасту и сметану. По- | 
| солить, добавить перец и тушить |! 
' еще несколько минут. Подавать | 
| с горячим отварным картофе- 
лем. 
| На 600 т свежих грибов: 
'`4 луковицы, 4 столовые ложки 
| жира, 2 стручка сладкого пер- | 
’ ца, 2 столовые ложки муки 
| 2 столовые ложки томатной па- 
| сты, соль, перец по вкусу, 0,5 
стакана сметаны. 


Грибной салат | 
с картофелем ) 
Соленые или отваренные све- | 
$ | жие грибы, вареный картофель, 
| } яйца, огурец, лук, помидоры на- | 


кой. Украсить дольками 
яйца, тонко нарезанны- 


Ф рм. енные рецепты от Сергея Кизьменко 


Оладьи из мыквы 
2 яйца, мука, соль, жир или расти- 


реть на терке или пропустить 
яйца, соль по вкусу, муку(сколь- 


‚жиром сковороде испечь оладьи, по- 
сахаром или вареньем. 


Второй способ оладьеб 


молока и потушить Массу остудите, добавь- 
ки или неполный стакан манной крупы, 
растертые со столовой ложкой сахара, не- 
много соли. Все хорошо перемешать и добавить взбитые 


(ед 


я ть прав- | 5 
резать и смешать с за раво а — о. —Ь 


терке, залить дву- 


ирменный рецепт от ЧПатьяны 


Очень Вкусный суп-пюре из свеклы 

0,5 кг свеклы, 6 ст.ложек овсяной крупы (хлопь- 
ев), 3 бульонных кубика, 1,5 л воды, 1 луковица, 
1 ст.ложка сливочного масла.. Б . 

Свеклу потереть на крупной терке, к ней добавить под- 
жаренный лук, З ст.ложки хрена. Все это положить в Е 
рюлю. Кубики развести кипятком. Влить в кастрюлю. о- 
ставить на маленький огонь и варить до готовности свек- 
лы. Свеклу достать, размять. Добавить 6 ст.ложек хлопь- 
ев, З'ст.ложки сливок, перемешать. Все положить в бульон 


и варить еще 2 мин. 
и г.Пенза. 


Фирменный рецепт от 91.2. Кирсановой 


ле Голубцы с сыром «Теплый вечер» 
Небольшой вилок капусты отварить в подсоленной воде, охладить, разобрать 

на листочки. В каждый листочек уложить небольшой кусочек сыра, а можно ис- 

пользовать тертыйсырсчесноком. Заверните конвертик, обваляйте в муке, взби- 

том яйце и обжарьте с двух сторон в растительном масле. 

т, Дзержинск Нижегородской обл, 


Фирменный рецепт от Веры Четренко 


Баклажаны с грибами по-королевски 
1 кг баклажанов, 0,5 кг грибов, 1 луковица, 1 морковь, 1 стакан ядер 
грецких орехов, 1 банка майонеза, 100 г сыра (можно плавленый), 1-2 
бульонных кубика со вкусом грибов. 
Баклажаны разрезать в длину, вынуть мякоть, 
посолить. Грибы, лук, морковь мелко порезать. 
Грибы пожарить с луком. Морковь и мякоть бак- 
лажановчуть припустить на сковороде. Орехи по- 
толочь. Затем соединить все вместе и вместо 
соли посыпать грибными кубиками. Начинить 
фаршем баклажаны, посыпать орехами, тертым 
сыром, залить майонезом и запечь в духовке. 
гКраснодар. 


растительном мас- 


КО и 
ГА 27 р 5% 
аса ъъ 


ные груши положите в вазочку, за- 


Надесерт 


ловая ложка сахарной пудры, 
5-6 грецких орехов. 
Груши очистите откожицы иот- 
варите в небольшом количестве 
воды, добавивсахари лимонную 
кислоту. Плоды предварительно 
нужно очистить от кожицы и се- 
мян, разрезать пополам. 
Густые сливки и сметану 
_взбейтес сахарной пудрой, доба- 
вив половину орехов, Охлажден- 


| лейте взбитыми сливками, све 
{ фо укропа и Груши ев посыпьте оставшимися я, 
ее ‚350 г гри- Вам потребуется 4 груши, Ароматный А 
100 гсливокили сметаны, сто- напиток Ё 


по ао 


Возьмите 50 г меда, 50 г. 
красного вина, 75 г клюквы, 
75 гяблочного сока, 2 ст.лож- 
ки сахара, пол-лимона, 470 г 
воды. 

Клюкву промойте, протрите 
через сито и отожмите сок, Сва- 
рите сироп на воде с клюквен- 
ным соком, сахаром, яблочным 
соком, медом и лимоном. В коня 
це влейте вино. Охладите. ^ 


Талина Сизова, 


К Ч{ижегородской оба, 
| Лечо «Ассорти» 
К Зкгпомидоров, 0,5 стакана саҹ 
харного песка, 6 г соли, 2 кг пер Щ 
ца, 1 кг моркови, 1 кг лука, 
1 ч.ложка 70% - ного уксуса. 
Х Помидоры пропусч 
х каем через мясоруб- 
хуи тушим 40 минут, 
добавив песох и соль. 
Перец разрезаем на 4 
УМ части и пр аем 30 
КА минут Отдельно пожарим 
на раст ительном мас ле 
морховь и лук 
Все соединим и 
еще потушим 15 


ИБ 


Антонина Кизнецова. 


г. Северск ЧЦо-иской оба. 


Салат «Пятомивуюмка» 

З кг помидоров, по 0,5 кг лука и болгар- 
ского перца, петрушка. 

Помидоры, перец, лух, укроп, петрушку по- 
резать, посолить по вкусу. Тушить 5 минут с 
момента закипания. горячим азложить в сте- 
рилизованные банки. Заката 
укутать теплым одеялом, оставить до остыва- 
ния. Хранить в погребе. 


Помидоры «Лада» 
Помидоры вымыть, высушить. На дно 3-лит- 
ровой банки положить петрушку, 1 лавровый ли- 
Стик, 1 зубчик чеснока, перец горошком. 

‘ласть помидоры, не забыв поместить в сере- 
дину банки 1 болгарский перец, порезанный на 
4 части. Сверху добавить сельдерей. 

Залить банку крутым кипятком и оставить 

о остывания. Слить воду в кастрюлю, доба- 
вить 3 стл. сахара, 1,5 ст.л; соли, вскипятить. 
е помидоры и влить в банку 1 стл. столо- 
катать горячие помидоры и сра- 


Ольга Веденеева, с.Яорецкое, Чувашия 


Пемидоры, консервированые 


половинками 
На дно банки положить крупно нарезанный лук и 
ины перца, затем уложить половинки помидо- 
Бего в банки соль, сахар и залить кипятком, 


но н в. Закрыть крышками и пастеризовать 
15-20 минут, затем добавить уксус и астите. 

льно 
масло. Сразу закатать. 842 К 


У - помидоры, 1-2 неболь- 
ин перца. Для рассола 
М, 1 ст.ложка сахара, 


1 ст.ложка уксуса, Тс 


Перевернуть, $ 


растительного масла. 


ПХ 


Пинск носарско 
Помидоры «От бабушки 


Солятся помидоры в эмалированной кас 
ле или ведре. Бурыея кладу на дно, красные 
ные - в серединку, а красные мелкие - сверху 
будут готовы раньше других). Прослаиваю Зон 
ками укропа, петрушкой, кладу 1-2 шт. горв о 
го стручкового перца и чеснок (его я кладу мно- " 
го - съедается вмиг). 


циями и посыпать немного сухой горчицы. Я 
Вскипятить рассол: на 1 л воды - 60-80 г 
соли и 1 ч.л. сахара. Горячим рассолом за 
лить помидоры. Сверху положить гнет 
Красные помидоры будут готовы на тре- 
тьи сутки, а бурые - на 4-5-е. - 
Вкусно - за уши не оттянешь. Всем гос | 
тям нравится, но рецепт не берут, говорят: 
«Эти помидоры мы будем 
есть у тебя.» 
СР, Помидоры 
С с водко 
ӘӘ» на зиму 
Хорошо промытые помидоры ук- 
ладываю в банки со специями: укроп, чеснок, 1-2 
пт. горького стручкового перца на банку, 2 шт. боле 
гарского перца, разрезав на 4 части. Обдаю 2 раза 
кипятком, выдерживая по 7-10 минут. 

Рассол: 2,5 л воды, 2 ст.л. соли, 1 ст.л. саха- 
ра - на 1 трехлитровую банку, Передтем каквлить 
кипящий рассол, в каждую банку наливаю 2 ст.л. 
6%-ного уксуса (или 1 стл. 9%-ного) и 2 ст.л. вод- 
ки. Еще можно положить морковку - 2-3 штуки, по- 
резав каждую на 4 части. 


Ч 


ба, г. Оренбург 
Соус «Кубанский» 
Зрелые помидоры нарезать, 
сложить в кастрюлю, нагреть до 
кипения и горячими протереть 
через сито Полученную то- 
матную массу уварить до 
половины первоначально- 
го объема. В конце увари- 
вания добавить сахар, 
соль и пряности. Горячий 
соус разлить в банки, уку- 
порить и стерилизовать: 
пол-литровые банки 40 
минут, литровые - 60 ми- 
нут. 

На 1 литровую банку 
соуса потребуется: 

2 кг помидоров, 0,5 
стакана сахара, 1 ст.л. 
соли, 1 головка лука, З 
зубчика чеснока, 1 ст.л. ~ 
уксусной 70%-ной эс- А 
Сенции, 15 горошинчер- 
ного перца, 25 горош 
душистого перца, 21 
бутонов гвоздики, 0, 
корицы, 1\3 ч.л. горч 
ного порошка. 


\ 


а ре" ДА) 


Обрезать хвостики у огурцов и уло- 
житьвЗ-литровые банки, первый слой 
огурцоввертикально, а следующий го- 
ризонтально. На 
ки укропа, лист хрена, душистый 
горошек (5 шт.), 3 лавровых лис- 
та, сверху огурцов веточку укропа с 
зелеными семенами, залить огурцы 
кипятком на 5 минут, затем воду слить, 
довести до кипения и снова залить 
огурцы на 5 минут. В третий раз поло- 


:Б.Гаврилоба, п. Молодежный ®ильской области 


Консервированные огурцы 


жить в банку 3 дольки чеснока и НЕЕ 
большой кусочек хрена, залить к " 
пящим маринадом, для чего исполь 
зуют воду от второй заливки. Й 
Маринад: З ст.ложки соли и 
ст.ложка с верхом песка - КИПЯТИТЬ 
3 минуты, Заливать до самого верха. 
Добавить в банку 1 ч.ложку лимон- 
ной кислоты и закатать крышкой, 
прокатать банку по столу и поставить 
вверх дном для охлаждения. 


Чаталья Клименко, г. „Алексеевка Белгородской обл. 
Огурцы «Хрустяшие» 


На дно З-литровой банки положить 
морковь, разрезанную на 4 части, 
2 луковицы, 1 головку чеснока, по 
1 листочкухрена, смородины, виш- 
ни, лаврушки, зонтик укропа, не- 
сколько горошин перца черного. 


® Антонина Кузнецова, 
г. Северск Томской обл. 


Уложить огурцы, залить горячейки- 
пяченой водой на 15 минут. Воду 
слить, добавить в нее 5 ч.л. соли, 10 
ч.л. сахара, 100 г столового уксу- 
са. Воду со специями вскипятить еще 
раз, залить в банку. Закатать. 


„А 


Марина Видакоба, г.обомосковск Тильской областй 


Ванины огурцы 

Огурцы вымыть, сложить в таз и за- 
лить кипятком на 30 минут. Воду слить 
и уложить огурцы в стерилизованные 
З-литровые банки. В каждую банку по- 
ложить 3 горошины перца, 2 зубчи- 
ка чеснока, 2 листа смородины, 2 
листа лаврушки, 5 ст.л. сахара, 2 
ст.л. соли, 9 ст.л. 9%-ного уксуса. 

Залить кипящей водой, закатать и 
укутать до остывания. 


Огурцы мягкого посола 

В 3-литровую банку сложить вымы- 
тые огурцы и пряности. Залить ки- 
пятком на 10 минут. Затем слить воду 
в кастрюлю, вскипятить, добавить 2 


Консервированный салат из «желтякоб» 


Не выбрасывайте «желтяки». Из 
кривых и пожелтевших очищенных 
огурцов получится простой и вкусный 
салат. 

В литровую банку кладем перец 
горошком 6-8 штук, нарезать зе- 
леный молодой укроп, крупно - 
помидоры и мелко огурцы. Укла- 
дываем овощи слоями, посыпая ук- 


ропом, уплотняем. Добавляем В 
каждую банку 0,5 ст.ложки СОЛИ; 
1 ст.ложку сахара, заливаем КИ 
пящей водой, пастеризўем40 МИН“ 
Перед закатыванием наливаем в 
банку 1 ст.ложку горячего расти- 
тельного масла, 1 ч.ложкууксУс- 
ной эссенции, закатываем и ста- 
вим под «шубу» на 1-2/4аса. 


9{адежда Терехова, г. Паибов 


Салам из свежих 


Делать эти салаты меня научила 


огурцоб с луком 


нарезать кружоҷками толщиной 1 см, 
очищенный лук нарезать кольцами, 
чеснок нарезать на мелкие кусочки, 
Овощи, зелень, соль и Уксус тщатель- 
но перемещать в кастрюле и уложить в 
банки, на дно которых предварительно 
положить горький перец и налить под- 
солнечное масло. Наполненные ба а 
стерилизовать 121минӯт и закатать 


мама и бабушка. 

Нужно: 500 г огурцов, 50 г лука, 
10 г зелени (укроп, петрушка), 5 г 
соли, 1 стручокперца красного горь- 
кого, 20 мл 6%-ного уксуса, 50 мл 
растительного масла, перецчерный 
(2 штуки), 2 зубчика чеснока. 

Молодые свежие огурцы вымыть и 


ст.л. с горкой соли, 1 ст.л. сахара. 
Залить этим раствором огурцы ещена 
10 минут. Еще раз вылить рассол в ка- 
стрюлю, снова вскипятить, добавить в 
него 50 мл 9%-ного уксуса, залить 
окончательно‘банки и закатать. 
Маленький совет: если хотите со- 
хранить зеленый цвет огурцов, добавь- 
те в банку 15 гводки. 


Анна Сокина. п. Цовинки, 
Фогородского_ района, егородской обл 
Тешин язйк из огурцов | 
З кгогурцов порезать полукольцами, 1 
‚ мидоров, 4 шт. слі 


кий, 100 гчесно 
добавить 2 ст.л 
ка, 1 стакан р 


ции: надо 1 4 
с добав 


Олеся Богдашкина, 


Стройка Орловской обл. сны а 
«Сладкий изумруд» юдмила Волкова, г.Иваново — 
_1 кг крыжовника, 1 кг сахара, 100 г листьев вишни « арная слеза» 
109 етене НЫ г водки, 1 ч.л. лимонной кисло. ) бовар Зи ари 500г. 
‚5 ч.л. 7 ГА Ч около, 
Зеленые ягоды крыжовника очис- Зы вы сахара о кусочков КОВИНА 
ТИТЬ от семян, залить холодной во- 58 = ь 2 см длиной к р ] 


дой и оставить на 5-6 часов в 
холодном месте. 

Свежесорванные лис- 
тья вишни вымыть, за- 
лить водой, в которую 
положить лимонную 
кислоту, прокипятить 
на слабом огне 10 ми- 
нут и процедить. 

На отваре из листь- 
ев сварить сироп, до- 
бавить в него водку и 
ванилин. 

Вынуть крыжовник из 
воды, залить кипящим 
сиропом, дать настоять- 
СЯ 20-30 минут и прова- 


тина. р 
е Крыжовник и абрикосы ' Е 
почистить, вымыть, подсу- йо 
шить. Из абрикосов вы- @. 
нуть косточки, порезать # р | 
на кусочки, вместе съ › 
крыжовником перело- . 
жить в кастрюльку, @ 
всыпать сахар, поме- ‘ 1 
шать, добавить жела- 
тин, кусочки корицы, 
перемешать и оста- 
вить на час. Затем ва- 
рить на сильном огне 3» 
минуты, не переставая 
помешивать. 
> Горячий конфитюр пере- 
№ ложить в банки, закрутить и 
в а . ж оставить на 5 минут пере- 
ЯЩее варенье разлить в $. МЕКЕ и 
стерильные банки И укупорить. 99 У ыми 
Росто пальчики оближешь! и 


у 


ТА 
и 
#0 


А 


Антонина Кузнецова, г.Северск Томской оба. 
‚ Компот из яблок, груш, айвы 
Из ФрУК®вудаляем сердцевину, 


Кстати, компоты из фруктов пре- 
нарезаем ихрольками, укладываем красно хранятся и без стерилиза- 
в банки, залИчаем сиропом: на 1л ции. В этом случае подго товленные 
воды 300 г сахара. На 1-литровую фрукты укладываем в банки, зали- 
банку требуется 0,5-0,7 л сиропа. ваем крутым кипятком, закрываем 


Закрываем Крышками и стери- крышкамиидаем постоять, пока со- 
лизуем банки: 9,5-литровые - 6 


всем не остынут, Тогда сливаем из 
минут, Ирон - 10 минут, 3- банокводувкастрюлю, всыпаем са- 
литровые - мин хар; ставим на огонь. Доводим:до 


чтобы сахар | 


г.Оренбург 
Пюре из облепихи 


им сиропом }! 
снова заливаем банки до самого | На 1 кг ягод - 0,5 кг сахара 
верха. Тутже закрываем крышками, Спелые яг 


закатываем, переворачиваем бан- 


ные кипятком 
анки, стерилизовать и закатать. 


Рябина 6 сахаре 


Сварить сироп: кг тертых яблок - 
хара - 1 стакан Вод стакан са- 0,7 кг сахара). См блоке 


ды. Каждую ве- Ти док 
точку рябины об 2 ипен 
сироп, Об макнуть в кипящи 


Фереса Сайдина г. Иванов. 


Мед из тыкве 
Д Е: 
ищенной тЫ вы 1 


а Чистякова 
4 г. Рзе Жинск 
хогаРинованные грибы 
Омытые 
рить в эмалированной кась,0тва- 
до авлением Соли. Пе у СИМ" 9 
ткинуть на дуршлаг. Уложить В Е 


Грибы отварные 
замороженные я 
Любыетрибы промыть, [\ 
порезать, отварить до го- В 
товности (должны осесть 
на дно), отцедить, разло- 
жить порциями в полиэти- 
леновые пакеты, заморо- 
зить. 


мм/м / У, |у 
ча чач а м \ 

` Галина Воронова 

| г. Иваново 
| Салат 

| из грибов 


' «Вечеринка» № 
| 1 ведро очищен- 


го соуса, 500 г растительного 
| масла, 1 кг порезанного лука, 
| 1 кгнатертой на крупной терке 
моркови, 25 горошин черного 
| перца, 8 листиков лаврушки, 
соль по вкусу. 

Вновь поставить на огонь И ва- 
| рить 1 час. Разложить по банкам, 
закатать, укутать до полного ос- 
тывания. 


Салам из опят 
2 кгсырых опят, по 1 кглука 
и томатов, 500 г растительно- 
го масла, соль по вкусу. 
Грибы порезать мелко, лук ито- 
маты крупнее. Варить 2 часа с мо- 
В мента закипа- 
ния, постоянно 
помешивая. 
Разложить в 
банки, закатать, 
укутать до пол-. 
ного остывания. 


ительное хранение. 


ных грибов варить 40 минут. По- | 
| солить. Промыть. Откинуть на ! 
| дуршлаг Вновь положить грибыв | 
ведро, добавить 500 г томатно- | 


| 


разогревать на сковородке с до- 


і Грибы соленые 
кггрибов, 60 гсоли - 
жиков 40 г соли) (яра 
| Грибы перебрать. Лучше солить 
Й грибы отдельно - по сортам. Гри- 
| бы, имеющие горьковатый привкус 
| (грузди, волнушки, валуи), предва- 
рительно вымочить вхолодной под- 
\ соленной воде в течение 2 суток. 
|| (Вода должна покрывать грибы пол- 
}} ностью). После этого грибы про- 
| мыть и обсушить, 
| Грибы, не имеющие горьковато- 
| го вкуса, вымачивать не надо. 


Ввымытуюи пропаренную посуду 
на дно положить немного соли, Под- 
готовленные грибы уложитьв посуду 
слоями 5 см, пересыпая солью. 
Сверхугрибы закрытьчистой тканью, 
положить круг и груз. Через 2-3 дня 
грибы уплотнятся и дадут сок. Если 
грибы не будут пополняться, то до- 
бавить в посуду кипяченой холодной 
воды. (Где-то 0,1 л на 1 кггри ов). 
Посуду плотно закрыть и хранить 
грибы в сухом, прохладном месте, 


Грибы 


консервированные 
2 кг грибов одного вида, 0,5 л 
воды, 2. ст. ложки соли, лавровый 
лист, горошины черного перца. 
Грибы почистить, промыть, круп- 
ные порезать, мелкие оставить це- 
лыми. Грибы положить в кастрюлю 
с кипящей подсоленной водой. Ког- 
да закипит, снять пену и положить 
туда лавровый лист и перец. Варить 
20 минут. Потом откинуть на дурш- 
лаг, промыть кипятком, разложить в 
простерилизованные банки. Отвар 
отгрибов процедитьчерезнесколь- 
ко слоев марли и этим отваром за- 
лить грибы. Стерилизовать литро- 
вые банки 30.минути закатать. 


Талина Елисеева, гЛвангород 


Икра грибная 

2 кг отварных грибов (варить 15 
минут), 0,5 кг моркови, 0,5 кг реп- 
чатого лука, 0,5 л подсолнечного 
масла, соль по вкусу, 10 горошин 
черного перца, 2-3 шт. лаврового 
листа, немного красного молотого 
перца. 

Грибы пропустить через мясоруб- 
ку, лук обжарить, морковь натереть на 
крупной терке и обжарить. Положить 
все в утятницу. Тушим в духовке на 
маленьком огне 2,5 часа. Несколько 
раз помешать, чтобы не пригорело. 
Разложить в подготовленные банки в 
горячем виде. Закатать железными 


Светлана Суханова 
г. Оренбург 


Оренбургская 
«черная икра» 
_ Свежие грибы измельчить, На 
сковороде раскалить раститель- 
ное масло с солью. Грибы обжа- 
рить и разложить по пластмассо- 
вым баночкам. Можно использо- 
вать упаковки из-под «Рамы» или 
Из-под майонеза. . 
Хранитьв морозильнике. Зимой 


авлением масла и муки. Можно 
положить душистый перец и лук. 


’ г, Выкса @ижегородской обл. 


моркови, помидоров, $ 
сушеных грибов, 400 грастител ь- 
ного масла 
соли, 1 ч,л. 


крышками, прокипяченными в горячей 
воде. Укутать ватным одеялом и оста- 
вить на сутки. 


Грибной салат зимний 

1 кг отварных грибов (15 минут 
варить), 1 кг репчатого лука, 0,5 л 
подсолнечного масла, 1 кгкрасных 
помидоров, 500-700 г сладкого 
перца, соль по вкусу, перец моло- 
тый черный по вкусу. 

Тушить все 2 часа. Разложить горя- 
чим в банки, закатать крышками. Крыш- 
ки простерилизовать. Укутать одеялом 
и на 24 часа оставить остывать. 


Галина Сизова, 


Грибная солянка 
З кг капусты, по 700 г лука, 
100-200 г 
сахара, 100 
Овощи по! 


нна Сокина, п. Ч4овинки Богородского А 
7” айона Фижегородской оби. 


Галина Козюпа ў Солянка с грибами 


к Краснодарского: к аа! 2 кг грибов, 1 кг моркови, 1 кг капусты, 1 кг поми 


гда 
доров, 0,5 кг лука, 300 г растительного масла, 10) г Е 
Закуска «Ходыженка» | лимонной кислоты, перец горошком, гвоздика, лав- ИН 
1 кг баклажанов, 0,5 кг салатной свеклы, || Бернар соль - по вкусу. нее 
‚> кг моркови, 0,5 кг лука, 0,5 кг болгарского | иоы отварить. на 
перца, 1 кг помидоров, 200 г чеснока, 0,5 лрас- | Морковь потереть на терке, жить В Кастро Е т 
тительного масла. 40 т соли, 50 г сахара, 60г ў МИ, все вместе пережарить и ОИ сам потушить вместе, 4с 
Уксуса, петрушка, по желанию горький перец, вить измельченные АН отваренные ния 
омидоры с чесноком пропустить через мясоруб- | С растительным маслом 30 минут. р. мас 
Ку. Морковь потереть на терке, баклажаны порезать грибы. Варить еще 30 минут: Разло и кап} 
В конце варки добавить соль и приправы. Разложить в 
кубиками, свеклу потереть на терке, перец и лук по- це варки д. гогс 
резать соломкой, зелень измельчить. стерилизованные банки. Закатать. лед 
В емкость влить масло, опустить лук и пассеро- | кам 
вать 15 минут. Потом опустить морковь и еще пассе- Анна Сльденева, г.Кемерово Н 
ровать 10 минут, Затем вылить помидо = ћ КМ 
Греческая закуска м П 
1 кг фасоли замочить на ночь, 1 кг лука, 1 кгпомидо- к 
ров и 1 кг моркови обжарить по отдельности. 
ри закрытой крышке, изредка поме- Фасоль кипятить минут 10-15, затем все смешать. До- _ 
шивая. Не пугайтесь, если вначале вам покажется, бавить 1,5 ст.ложки соли, 2,5 ст.ложки сахара иту- | 
что жидкости мало - ее будет нормально. шить все 1,5 часа, Если будет сильно густо, можно доба- > 
Расфасовать, закатать и утеплить на 30-40 минут вить воды. Затем укладывать в банки Добавить на каждую 
Готовой продукции получится 7 баночек по 0,5 литра. литровую банку по 0,5 ст.ложки уксуса. 
Закуска «Нефтегорка» Людиила Иванова. г. Иваново 
1,5 кг баклажанов, 1,5 кг помидоров, 0,5 кг раар = 
лука, 0,5 кг капусты, 0,5 кг моркови, 0,5 кг Ффалат «Новинка» | Г. 
перца болгарского, 200 г чеснока, 0,5 л Нашинковать 5 кг кап 
растительного масла, 40 г соли, 70г 


и усты, на круп- 
ной терке натереть 1 кгперца на- 


резать 1 кг лука. На это количе- 
ство овощей потребуется 500 г Р 
подсолнечного масла, столько 1 


же 9%-ного Уксуса, 550/г сахар- 
ного песка, 4 стл. соли 


сахара, 40 г 9%-ного уксуса, пет- 
рушка, горький перец по же- 
ланию. 

Помидоры с чесноком про- 
крутить в мясорубке, морковь 
потереть на крупной терке, 


Все перемешать разложи | 
а ть 
Е: кубика М в а закрыть крышками. г 
ми, капусту и лук мел Е оркобно- : 
шинковать, перец порезать д б В орная 
соломкой, измельчить зе- Зк Бра 
) г помидоров (полови 

"е Влить в кастрюлю масло, р оО лука 


стить в него лук и пассе З 
рат минут 15, затем мора 
вь пассеровать минут ев 
те ылить помидоры © Ч 5 
теде бавить соль, сахар, уксу! и 
К всыпать остальные и 
А а среднем огне 1 час. Ра 
Вари 


кг мо 
провернуть ч ркови, 500 г лука 


Патьяна © 
а Серова 
тать. ‚5 литра. Гатьана Серова, 
ов мается окодо. баночек озии и. 30ротынец Ч{ижего 

о, 206 А > 


Хочешь - одской обл, 


Этот рецепт о 
леги по работе. Кобрилан 


я свекольного 
0,5 кг моркови, 0 5 
‚ Рез крупную 3 

красных поми 


д 
о 
5 


Морковь и чес 


кам. Закатать. 

- На одну порцию: 

кг моркови и 0,3 кг чеснока. 
Попробуйте, не пожалеете! 


_ Фина 1 Анореева г.Ярие- 


бо Смоденской обл. 
ОЗошиноя салат 
с баклажанами 
` 10 шт. среднего размера 
баклажанов, 10 шт. красных 
помидоров, 10 шт. сладкого 
перца (лучше разных цве- 
” тов), 20 луковиц, 10 зубков 
‘чеснока, 10 горошин черного 
перца, 0,5 л растительного 
масла, 1 ст.л.уксуса, 2 ст.л. 
соли, 9,5 ст.сахара. 
Овощи вымыть, баклажаны 
нарезать поперек на 4-5 час- 
’ тей, помидоры - на 4 части, 
рец - на 4-6 частей вдоль, 
полукольцами. Выложить 
алированную посуду сло- 
: помидоры, баклажаны, 
) ук, чеснок, перец го- 
, сахар, соль, расти- 
масло. Варить на мед- 
огне с момента заки- 
мин. В процессе 
ссу не перемеши- 
лить в конце вар- 


овать чуть круп- 
нок лучше всего 


2 кг капусты, 1 кг перца ‘болгарского, 0,8 


Ч{адежда Коробова 
с. Знаменка, Славгородского 


р-она, Алтайского края 
Салат 
«Изумительный» 
Берем поровну огурцов, репчатого 
лука, помидоров, очищенного от сер- 
дцевины перца. Нарезаем все круж- 
ками и выкладываем в плоскую каст- 
рюлю, солим, перчим, заливаем рас- 
тительным маслом - так, чтобы Овощи. 
пропитались. Слегка перемешиваем, 
ставим на медленный огонь, подкрыш- 
кой тушим 25-30 минут. Раскладыва- 
ем горячим в банки, закатываем. 


Чаталья Лоховикова, 
г Минск. 


Салат-соус «Анкл-Бенс» 
На!5 литров: 2 кг кабачков, 2,5 кг 
помидоров, 200 гчеснока, 1 кгслад- 
кого перца, 2 ст.л. соли с верхом, 
200 г сахара, 200 г подсолнечного 
масла, 100 г9%-ного уксуса. 
Помидоры с чесноком пропустить 
через мясорубку. Кабачки нарезать 
маленькими кубиками, смешать с по- 
мидорами. Добавить соль, сахар, под- 
солнечное масло. Все тушить 30 ми- 
нут, Затем добавить нарезанный солом- 
кой перец и уксус. После того как мас- 
са закипит, варить 20 минут. Потом вы- 
ложить в стерилизованные банки. 


Дермской обл. = 


2% це 


Морковно = 
сночная при- 


права 
300 г чеснока, 1 кг 
> моркови, 200 г сока 
облепихи, 100г сахара, 
15-20 г соли. 
Морковь отварить и, не дав 
остыть, протереть через 
сито. Остудить. Добавить 
чеснок, натертый на тер- 
ке, облепиховый сок, 
сахар, соль. Все пере- 
мешать, разложить в 
банки. Хранить в хо- 
лодильнике. 
«Ницибели» = 
очень остро 
1 кг красных помидоров, 
0,5 кгчеснока, 0,5 кг сладкого 
перца, черный перец, соль - по 
вкусу. Все пропустить через мя- 
сорубку, дать закипеть, немного 
проварить, затем залить в банки. 
Можно для этого использовать 
стеклянные бутылки из-под кет- 
чупов, они занимают мало места 
в холодильнике. 


Антонина Кузнецова 
г.Северск ЧПоиской обӣ. 


Салат «На все случаи» 

Этот салат зимой может быть не 
только просто салатом, но также и за- 
куской, и гарниром. 

6-7 средних помидоров, 2 луко- 
вицы, 2 моркови, 4 сладких перца, 
200 гкапусты, 100 г растительного 
масла, 1 лавровый листик, соль, 
сахар, перец по вкусу. 

Помидоры разрезать на 6 частей, 
лук порезать полукольцами, перец на 
шинковать соломкой, морковь тоже 
пропустить через шинковку. Все ово- 
щи перемешать. Заправить пряностя- 
ми и варить, помешивая, на медлен- 
ном огне до готовно ти. 

Горячим разложить в стерилизован- 
ные банки. Закатать. 


Майа _Ломова, г. Богородск 


Перец жареный 

Перец безповреждений (схвостиком) 
моем и выкладываем на полотенце, что- 
бы стекла вода. Наливаем в утятницуили 
другую глубокую посуду растительное 
масло, лучше без запаха, чтобы сохра- 
Нился вкус перца. Нагреваем его додым- 
ка и опускаем туда перец (в утятницу 3- 
4 штуки), обжариваем со всех сторон. 

бжаренный перецвытаскиваем вил- 
КОЙ за хвостик и укладываем в стериль- 
ную банку (я беру литровую) и тут же на- 
крываем прокипяченной крышкой. 06- 
жариваем следующую порцию перца и 
опять в банку. Перец при этом дает сок, 

Когда банка будет полной, добавля- 
ем туда (на литровую банку) 1 ч.л. 
70%-ного уксуса, 1 ст.л. соли. Быс- 
тро закатываем и, перевернув, ставим 
под одеяло. В результате перец в бан- 
ке еще осядет, получится где-то пол- 
банки. 

Зимой, подавая на стол, я снимаю 
сперцакожицуи поливаю смесьюмай- 
онеза с чесноком (или сметаной счес- 
ноком). Очень вкусно. Рецепт трудо- 
емкий, но он того стоит. 


«Язычки» 


из баклажанов 

2 кг баклажанов, 2 кг помидо- 
ров, 0,5 кг моркови, 0,5 кг сладко- 
го перца, 2-3 головки чеснока, 
100 г петрушки и укропа. 

Баклажаны помыть, обрезать хвос- 
тики и порезать поперек на кусочки 
толщиной в 1 см, залить холодной во- 
дой с 1 ст.л соли, чтобы вышла горечь. 

Морковь, чеснок, перец почистить и 
вместе с помидорами прокрутить в мяз 
сорубке. Петрушку и укроп мелко по: 

Все смешать, поставить на мед: 

резене 45 минут, Сольи 
ленный огонь и варить ут а 
сахар добавить по вкусу. Я, напр Й 
кладу З ст.л. солии 4 ст.л. песку 

Когда соус будет готов, отжи еМ 
баклажаны и жарим'ихврастительн 
ее и ЛБЙ банки наливаем 

Надно В должен быть все- 
3-4 ст.л. соуса л. 70%-ного уксуса 
гда горячим)» жареные баклажаны 

Веви 1. Пока жарится 

сковороды: 


клажанов, доли- 
порция баа че было пуст 


соус, Ч нку. 
ваем Бану заполняем иа на- 
е 
ПЕР М ва, поа остывания, 
е 


за мас Фижегородской обл, 


Перец, фаршированный капустой 
1 бутылка 6%-ного уксуса 2л Перец варить не весь, а порциями, 
|\ воды, 1 стакан Растите ал ДН пускай остывает, а другая бу- 
\ масла, 1 стакан сахара, 3 столо- дет вариться. 


больших (2 сре 
\\ пусты. 
1 


3 кг сладкого ‘перца очистить 


от семян. 


минуты, 


| Валентина Таврилова, ) 
| 


п.Молодежный 


{ 
) Фильской оба. | 
Кабачковая икра / 


с кетчупом б 
2 кг моркови натереть на 
крупной терке, 1,5 кг лука 
мелко нарезать, 400г расти- 
тельного масла - все смешать 
и варить 40 минут. В Эту массу 
мелко порезать З кгкабачков. 
Все варить еще 40 минут. В го- 
рячем виде пропустить через 
мясорубку, добавить 2 ст.лож- 
ки соли,2 ст.ложки песка 
и 2 бутылки любого кетчу- 

па ки по 400 г). 
Варить еще 2 часа и за- 
катать в банки. 


=) 


5:25 чач 


( 

Я 
ч е е 
ариса Роговая, сВолошино Ростовской обл, 


› лавровый лист, 
| перец горошком, чеснок, 1,5 
(\ 

\ 


дних) кочана ка- 


1 Перец отварить врассоле: уксус, 
\\ Вода, растительное масло, соль, 
|| сахар, лавровый лист, перец го- 
"у, № рошком. Варить 4 


точков Б 
хара 215 Зл кипятка, 1, 


Капусту нарезать как можно 
мельче, но не тереть и не солить. 

Каждый перчик до половины 
наполнить капустой, выдавить 
туда 1-2 дольки чеснока чесноч- 
ницей, затем до конца наполнить 
капустой. 

Сложить в банки (лучше 2-лит- 
ровые). В каждую банку помещает- 
ся примерно 12-13 перчиков, 

Залить банки рассолом и 

стерилизовать 25 минут. 
Ж Банки должны быть по- 
„ крыты водой на 2/3, 
0) —_2Выходит-б лиз 


Олег ЈАносов, 
АА гВоронеж 
>” 


Сидр 
«Аюбительский» 


На 5 л сидра понадо- 
бится 10 кг кисло-слад- 
ких яблок. 

Яблочный сок (без добав- 
ления воды) выдержать в бу- 
тыли или бочонке до сильного 
брожения и осторожно слить в дру- 
гую бутыль (бочонок) без осадка. 

Когда сок вновь сильно забродит, 
опять перелить его в третью бутыль 
(бочонок), а затем и в четвертую. 


оставшиеся от 
ий собрать в по- 


$] 


чонок), крепко уку 
Жать 2-3 месяца пр 


Сливовый 
и 
3-4 кг слив, 200 „лике 


`Ложқ 
ты, 0,5 ил 


тени 


_ Помидоры вымыть и уложить в бан- 
перекладывая репчатым луком и 

_ специями (гвоздика, перец горошком), 

Сверху положить кисти винограда. 

° Вскипятить рассол: 1,5 л воды, 


Желательно взять помидоры 
сорта «сливки» или «пальчики», 
спелые, но твердые. Помидоры. вы- 
мыть и обжарить целыми в расти- 
тельном масле. 

На дно стерилизованной литровой 
банки положить 0,5 ч.л, рубленого 


Владимир ЗОферев, 
Омутнинск Кировской оба. 


Капустный салат 


«№ картошке» 

4 кг капусты, 1 кг моркови, 
0,5 кг лука, 250 г подсолнечного 
масла, 100 г9%-ного уксуса, 250 г 
томатного соуса (лучше все-таки не 
острого, а обычного), 2 ст.л. соли, 
2 ст.л. сахара. 

Капусту нашинкуйте, морковь натри- 
те на терке, лук нарежьте. Перемешай- 
те, добавьте соль, сахар, томатный 
соус, подсолнечное масло, еще раз пе- 
ремешайте и варите смесь в течение 
часа, за 5 мин. до концаварки добавить 
уксус. Салат разложите в подготовлен- 
ные банки и сразу же закатайте. 


Талина Кузьминская 


г.Санкт-етербург 
Кукурузные 
початки 


по-болгарски 
{ Небольшие початки кормовой куку- 
рузы очистить, удалить волоски, ак- 
куратно уложить в банку верхушками 
вверх, добавить сахар, соль, уксус, 
залить холодной кипяченой водой, на- 
крыть крышкой и стерилизовать в:ки- 
пящей воде 40 минут, после чего 
крышку закатать, Лущить зерна укон- 
сервированных кукурузных початков 
не нужно, их употребляют не только 
как закуску и приправу кеде, нои для 
Ирения блюд. з 
_ Ре 


жка соли, 3 сто- 
ки 6%-ногоук- 


Людмила Волкова, г. Иваново 


Помидоры с виноградом 


Помидоры 


З ст.л. соли, 4 ст.л сахара. Залить 


им помидоры, В.банку добавить 1ч.л. 
уксусной эссенции; 

З-литровую банку стерилизовать 15 
минут. После этого закатать, 


жареные 


чеснока, затем плотно уложить обжа- 
ренные помидоры и залить горячим 
рассолом. 

Рассол: 1 стакан воды, 1 ст.л. са- 
хара, 50 г растительного масла, 5- 
6 горошин перца, лавровый лист. 
Закатать и укутать. 


р ре и 
М Ё а 


Эльвира Силиппоба, 
гФермь 


Лечо из свеклы 
| З кг свеклы, 2 кг моркови, | 
| 2 кг сладкого перца, 3 кг по- 
\ мидоровили 1,5 литра томат- 
| ного сока, 0,5 лподсолнечно- 
го масла. Получается 15 пол- 
| литровыъх банок. 


} На терке готовим свеклу, 


морковь, затем тушим в 0,5 л 
масла в течение 15 минут, до- 
бавляем помидоры, прокручен= 
| ные через мясорубку, перец, 
| резанный соломкой, соль по 


| вкусу, 2-3 лавровых листа и все 


| тушим в течение 1 часа, за 5 
| минут до готовности‘ добавить 


| черный молотый перец, можно 
| 


немного сахара. 


| Использовать можно и как 


| гарнир, икак заправку для бор- 
` ща (добавлять за 5 минут дого- 
товности), 


Оксана Юркевич. 
г. Калинковиии Томельской обл. 


Обошная смесь 


«Малютка» 

Заливка: 1 л воды, 50 г сахара, 
50 г 9%-ного уксуса, 40 г соли. 

Средней величины томаты. . 
мелкие огурцы, мелкие лукови- 
цы, кружки моркови, соцветия. 
цветной капусты, кусочки сладко-' 
го перца, зубки чеснока и прянос- 
ти уложить в банку, залить горячей: 
заливкой и стерилизовать: литровые ` 
банки 10 минут, З-литровые - 15 ми- 
нут. Закатать. 


ользовании термо- 
обходимо соблюдать 
| торые несложные пра- 
ви) нарушение которых 
м! повлечь за собой от- 
ение, Дело в том, что 
к ы, постоянно присут- 
ствующие во внешней среде, 
особенно хорошо размножа- 
ются при температуре выше 
37°С. Если втермоспомеще- 
ны продукты примерно такой 
температуры, и к тому же на 
длительное время, в нем со- 
здаются благоприятные ус- 
ловия для быстрого размно- 
жения микробов. А зто может 
привести к порче продуктов 
и пищевому отравлению. 
Поэтому в термосе сле- 
дует хранить продукты либо 
достаточно высокой (выше 
60°С), либо достаточно низ- 
кой (ниже 4-5°С) температу- 
ры. Не рекомендуется хра- 


р О М Жареная рыба 
\ получается вкусной, 
\ если перед жареньем ее 
\ подержать в молоке, 
} затем обвалять в муке 
# и жарить в кипящем ра- 
ў стительном масле. Что- 
\ бы жир не разбрызги- 

вался, а рыба лучше 
]} жарилась, надо по- 
{ крыть ООО 

‚м дур А 
КИ варки бульона 
домашнюю ТМ ота 
в 

о, только приготовления 
" ой птицы ко второ: 
Р, ужно заклат 


= ° Секреты вкуса 
} Хорошая хозяйка знаеш... \ 


нить в термосе пищу с тем- 
пературой свыше 100°С и 
часто чередовать хранение 
горячих и охлажденных про- 
дуктов. 

По той же причине нужно 
очень тщательно промывать 
термос после хранениявнем 
продуктов, так как ос- 
татки пищи, сохра- 
нившиеся в колбе, 
могут послужить 4 
питательной сре- 
дой для микробов. 
Перед пользовани- 
емего обязательно 
споласкивают ки- 
пятком. 

Термос работа- 
ет только тогда, 
когда горловина 
колбы закрыта 
пробкой и завин- 
чена крышкой- 
стаканчиком. В 


ММ Щиизкислой капу- ў 
сты надо солить уже пос- 
ле того, как капуста сва- # 
рилась, иначе их легко ў 
пересолить. 
У Неиспользован- \ 
ный бульон можно замо- ' 
розить в виде. кубиков и / 
употреблять по мере не- | 
обходимости. ) 
У Прежде. чем до- | 
бавлять сырое яйцо в 
смеси, его разбивают 
над пустым стаканом 
или чашкой и, только 
‘убедившись в его свеже- 
сти, выливают в смесь, \ 
Такая осторожность не- \ 


пюре, нагрейті 
Молоко ДО КИ! 


противном случае темпера- 
тура продуктов очень быст- 
ро изменится, 

Не следует пользоваться 
термосом, имеющим на ме- 
таллическом корпусе вмя- 
тины или другие поврежде- 
ния: при малейшем толчке 

стеклянная колба, сопри- 

касаясь с вмятиной кор- 

пуса, разобьется. Це- 
лостность стеклянной 
колбы нужно периоди- 
чески проверять. 
Наполненный термос 
следует держать в 
вертикальном поло- 
жении, апищу изнего 
доставать деревян- 
ной или плас%массо- 
вой ложкой. 

Чтобы уничтожить 
неприятный запах в 
термосе, достаточ- 
но прополоскать 


Столсправок 


А свежи ли яйца? 

Ответьте, пожалуйста: 
как отличить свежее яйцо 
от старого, не разбивая 
скорлупы? 


ным; б 
большо 


термос водой, подкислен- 
ной уксусом. ы 

Прежде чем загружать в 
термос супы, кофе или ка- 
као с молоком, кисели, ком- 
поты, их надо довести до 
кипения и ни в коем случае 
не остужать вкастрюлесот- 
крытой крышкой, а тем бо- 
лее на свежем воздухе. Их 
лучше сразу перелить втер- 
мос, чтобы не дать микро- 


бам попасть на продукты, 


Что касается вторых блюд 
- мясных, рыбных, овощных, 
тонадо прежде всего просле- 
дить, насколько готовы они - 
прожарены, проварены, про- 
тушены. В плохо прожарен- 
ной котлете или недоварен- 
ном мясе, помещенном в 
термос, вскоре появятся 60- 
лезнетворные бактерии, гро- 
зящие серьезным нарушени- 
ем пищеварения. 


Яна ГРИЦЕНКО, Подольск 


т гт 


СНА 


° По цвету 

Каждый сорт ме, 
раску, присущую толь 
ный мед - Е ето 
повый - янтарног 
зрачный, как вод 
разные оттенки 
Чистый без прим 
ло, прозрачен, какого бы цвета он ни 
был. 

Мед, имеющий в своем составе 
добавки (сахар, крахмал, другие 
примеси), мутноват, и если внима- 
тельно присмотреться, то в нем мож- 
но обнаружить осадок. 


По аромату 
Настоящий мед отличается души- 
стым ароматом. Этот запах ни с чем 
не сравним. Мед с примесью сахара 
не имеет аромата, а его!вкус близок к 
вкусу подслащенной водички. 


По Вазкости 

Возьмите мед на пробу, опустив в 
емкость тонкую палочку. Если это 
настоящий мед, то он тянется вслед 
за палочкой длинной непрерывной 
нитью, а когда эта нить прервется, 
то она целиком опустится, образуя 
на поверхности меда башенку, па- 
году, которая затем медленно ра- 
зойдется. 

Фальшивый же мед поведет себя, 
как клей: будет обильно стекать, и 
капать с палочки вниз, образуя брыз- 
ги. 


По консистенции 
У настоящего меда она:тонкая, не- 
жная Мед легко растирается между 
пальцами и впитывается в кожу, чего 
не скажешь о подделке. У фальсифи- 


стрее, 

если нужное количество его промыть 

в теплой воде за 1-2 часа до варки, 

слить воду и оставить для набухания. 
ж ж 


Чтобы рис не разварился, в воду сле- 
дует влить 2-3 столовые ложки молока. 
ж ж ж 

Рис станет белее, если в воду, в ко- 
торой он варится, добавить несколько 
капель лимонного сока. 

у А жж ж с г 
‹ вы варите рис, не размеши- 
е его ложкой, а только встряхи- 
емя от времени кастрюлю, в 


2 
Какм Ожно определить качество меда? 


цированного меда структура грубая, 
при растирании на пальцах остаются 
комочки. 

Прежде чем покупать на рынке мед 
про запас, возьмите понравившийся 
вам продукту 2-3 постоянных продав- 
цов. Для начала граммов по 100. Дома 
проделайте рекомендованные пробы 
качества и только затем покупайте его 
впроку этих же продавцов. 

Проверьте, добавлены ли в мед 
вода и сахар. Для этого на лист низ- 
косортной бумаги, которая хорошо 
впитывает влагу, капните мед. Если он 
растечется по бумаге, образуя влаж- 
ные пятна, или даже просочится сквозь 
нее - это фальшивый мед. 

Определите, есть ли в меде крах- 
мал. Для этого положите в стакан не- 
много меда, залейте кипятком, раз- 
мешайте и охладите. После этого кап- 


СЕКРЕТЫ 


с сога 


е 


® какграмотно обустроить д 


И 
хода. Есл 
ните туда несколько капель И! побав- 
состав посинеет, значит, И мед. 
лен крахмал. Это фальши 


епри” 
Узнайте, естьли в меде дру кален: 
меси. Для этого возьми йки) и опу- 


ве 
ную проволочку (изнержаве! нет || 
од ее в мед. Если на ней пове 
клейкая инородная масса = Г 


вами подделка под мед, если же про 
волочка останется чистой - мед нари 
ральный или, другими словами, полу 
ноценный. 1. 
На что следует | 
обратить Внимание ў 
после покупки меда? / 
Мед нельзя хранить в металличеб- 
кой посуде, поскольку кислоты, содёр= 
жащиеся в его составе, могут дать 
окисление, Это приведет к увеличению 
содержания тяжелых металлов вінем 
и к уменьшению полезных вещеёств- 
Такой мед может вызвать неприятные 
ощущения в желудке и даже привести 
к отравлению. 
В составе меда - 65-80% фруктозы 
и сахарозы, он богат витамином С, 
кроме того, в. нем содержатся почти 
все минералы. Поэтому, употребляя 
мед степлой водой или разогревая за- 
сахаренный мед, не доводите темпе- 
ратуру до 60 градусов - это предел, 
после которого структура меда рас- 
падается, меняется цвет, исчезает 
аромат, а витамин С, который может 
жить в меде долгие годы, разрушает- 
ся наполовину и более. 
Служба по борьбе с фальсификациями. 


на зонрасве т 


ө как сэкономить время и деньги, 


делаяв доме ремонт? 


© как быстро починить сантехнику, 


бытовую технику, 
электрооборудование? 


© как строить удобно, элегантно 


инадежно? 


каквыбрать качебтвенный товар? 
|. 


воу 


азете 


И 
гараж, подсобное ХОЗЯЙСТВ 


Все ответы в г 


И 
і 


рузных рылец оказывает желче- 
гонное действие, очищает печень, 
почки, апри долгом употреблении 
растворяет камни. 

Рожь полезна раковым!и:пос- 
леоперационным больным. Дает 
энергию и силу организму, снаб- 
жает витаминами. Для восста- 
новления здоровья можно взять 
столовую ложку.ржи; перемолоть 
вкофемолке, добавить водуимед 
| (в равных пропорциях) и прини- 
‚| матьперед едой, Ў 

Гречка Улучшает кроветворе- 
ние. Однако может вызвать излиш- 
нееколичество слизиигазовв орга- 
низме. Эта.крупа содержит много 
| железа; витаминови микроэлемен- 

тов. Полезны также цветки и побе- 


Кукуруза выводит жировые отло- 
жения из организма. Кроме того, снаб- 
Жаетего различными микроэлемента- 
Ми, вчастности, кремнием, что поло- 
Жительно влияет на зубы. Отвар куку- 


_ Западные диетологи разработа- 
ли так называемую пирамиду раци- 
онального питания. Давайте ее рас- 
смотрим. . 


Вершина пирамиды 


(На вершине находится жирная и 
Сладкая пища. Вовсе не нужно стре- 
МИТЬСя покорить эту вершину, лучше 
Итесь от пирожных, сливочного 
жирного майонеза, 


середина — 
зны в умеренных 
йтепредпочтение: 
морской рыбе, мо- 


ги гречихи (они лечат лейкемию - 
чайная ложка на стакан кипятка, насто- 
ять 30 минут, процедить и пить по 1/4 
стакана несколько раз в день), 
Пшеница хорошо очищает кишеч- 
ник, помогает при запорах, Снабжает 


более рациональным? 


рис; овёс'и кукуруза. И хотя мы лю- 
бим белый хлеб и жареный карто- 
фель, для здоровья предпочтитель- 
нее хлеб из отрубей, вареный или 
печеный картофель. 


Митите! 


Продукты, богатые грубыми волок- 
нами, должны составлять не менее 
50% нашего дневного рациона. 

Эти продукты оказывают положи- 
тельный оздоровительный эффект, ус- 
коряя проходимость переваренной 
пищи через толстую кишку. Они также 


’ снижают количество канцерогенов, ко- 


торые могут попасть в наш организм 
из кишечника, помогают снизить уро- 
вень холестерина в крови. Если мы не 
потребляем продукты, содержащие 
грубые волокна, і 
то рискуем не 


| Каши разные нужні 
| каши разные важнь 


ч 


Ай 


организм энергией - даже одной гор- 
сти пшеницы. достаточно, чтобы со- 
хранить силы на целый день. В ее со- 
став входят такие важные микроэле- 
менты, как серебро, железо, цирко- 
ний. Наиболее полезны ростки про- 
росшей пшеницы, . 

Пшено полезно тем, кто склонен к 
ожирению. Пшено совершенно «не 
превращается» в жир, напротив, «свя- 
зывая» жировые отложения, выводит 
ихиз организма. Еще пшено нормали- 
зуеткровяное давление, нотяжело пе- 
реваривается желудком с пониженной 
и нулевой кислотностью. 

Смешанные каши. Очень полезны 
каши, сваренные из 3-4 круп с добав- 
лением зелени. Такие каши содержат 
много незаменимых аминокислот, ви- 
таминов группы В, Е, Д; микроэлемен- 
Тов калия, магния, фтора, марганца, 
золота, серебра и других. Диетологи 
советуют есть каши в утренние часы, 
чтобы получить хороший заряд бодро- 
сти на целый день. Э 


^^ А.Я 


УКР 
| Аьняное масло 


| не Всем полезно | 
Слышал, что льняное масло . | 
очень полезно. Существуют 

ли противопоказания к его 

| употреблению? А; 

ВВ.ВОЛКОНИДИН, Краснодарский край. | 

Органическое холоднопрес- | 
сованное льняное масло - хо- | 
| рошая пищевая добавка. Оно 
| содержит полиненасыщенные 
| жирные кислоты, полезные для | 
! здоровья. В продуктах из-за | 
промышленной обработки в 
значительной мере снижен про- 
цент содержания таких кислот, 
и организм может испытывать 
их дефицит, который восполня- 
ется:употреблением льняного 
масла. 

Но существуют и ограничения. 
Оно противопоказанопри воспа 
лительных процессах в желчном 
пузыре, печени, поджелудочной 

железе, при повышен У 

кровоточивости, при 
аллергии на к 


Рецепт «на бис» 
Лечо из поми 


устить через мясо = 
вить уксус, соль, масло. ОЗ аа. 
помидоры, опускайт 
нарезанные соломкой или И ав 
го 15 минут. За минуту до готовности кладут 
5 долек чеснока, пропущенных через чесночни- 
ЦУ. Перемешивают и горячим раскладывают в 
стерильные банки 


27. 
до еее НЫ 


Выполняем просьбу 


Зеленые помидоры «Вкуснотища» 
По просьбе Надежды Ивановой спешу поделиться ре- 
цептом засолки зеленыхпомидоров. Попробуйте один раз, 
затем будете делать каждый год - это такая вкуснотища! 
Подготовить помидоры, надрезать их до полови- 
ны. Хрен прокрутить через мясорубку, чеснок по- 
давить, петрушку и укроп (слегка подвялен- 
ные) мелко порезать. 
Начинку перемешать и заполнить этой сме- 
сью помидоры (натолкать в разрез). На дно 
З-литровой банки кладете 2 ст.л. соли, 
3 ст.л. сахара, затем помидоры. 
Заливаете их кипятком и стерилизуете 
30 ‘минут. Перед тем как закатать, вливаете 
1 ч.л. уксусной кислоты. Держите под шу- 
бой до остывания. 


Наталья ВАСИЛЕНКО, 
г.Тольятти. 


Добрый совет 


Свежие помидоры 


на зиму 

Сорванные с куста зеленые 
помидоры быстрее краснеют на 
свету, чем в темноте, Нов темно- 
те их окраска получается более 
равномерной. 
_ Хорошие, отборные помидоры 
ролежат свежими и до конца 
“Их рвут зелеными, завора- 
аютв бумагу по отдельностии і 
тв выстланный соломой 
надо держать в темно- 
пературе 11-13°С. 
ать помидоры вмес- 


ПКЕ 
ЛАДЬВЫ 


тся до. 
В 


одвеоть в 1а. аа Ў ПРИВЫКАЙТЕ БЫТЬ СЧАСТА 
ИКО ЧАИ ТЕ ГАЗЕТУ "ЖЕНСКИЕ 


Песнякстолу ХУ" 


«Счастье 


постучалось 
8 двери» 

Спешу откликнуться на 
просьбу Елены Харьковой 
из г.Вязники, которая проси- 
ла написать слова песнииз ки- 
нофильма «Иван Васильевич 
меняет профессию». С удо- 
вольствием сообщаю слова, 
так как сама обожаю и этот 
фильм, и эту песню. 

Счастье вдруг в тишине 

Постучалось в двери. 

Неужель ты ко мне? 

Верю иневерю. 

Падал снег, плыл рассвет, 

Осень моросила. 

Столько лет, столько лет 

Где тебя носило? 


Припев: $ 
Вдруг, как в сказке, 

скрипнула дверь, 
Все мне ясно стало теперь. 
Столько лет я спорил 

с судьбой 

Ради этой встречи с тобой. 
Мерзя где-то, плылза моря, 
Знаю, это было не зря. 
Все на свете было не зря, 
Не напрасно было. 


И пришло, и сбылось, 
И не жди ответа, 
Без тебя как жилось 
Мне на свете этом? 
Тот, кто ждет, все снесет, 
Как бы жизнь ни била. 
Лишь бы все, это все 
Не напрасно было! 
Припев. 
Оксана ЮРКЕВИЧ, г. Калинковичи 
Гомельской обл» Беларусь. 


"Женские судьбы" - 


это своего рода женский 
клуб, где вы можете: 


Р © услышать волнующие женские истории; 
е оценить мысли и шутки выдающихся женщин; 
® получить советы профессиональных психологов; 
ө сравнить взгляды на жизнь м 
айти пути разрешения проблем, возник 
Во взаимоотношениях мам и детей, 


Уужчин и женщин; 
ающих 


лИВОЙ — 
СУДЬБЫ 


у. 


Поздравляем победителей! 


Наградим 


тищи отобрат 

1-е место 
Лариса Рого 
стовской об пт перцев, 
Фаршированных капустой. Мы дарим 
ей подписку на нашу газету на 1-е по- 
лугодие 2004 года. 

Второй приз - кулинарную книгу 
выиграла Татьяна Серова из п.Воро- 
тынец Нижегородской области за 
рецепт свекольного салата. 

З-еместозаняла и рина 
г.Арзамаса Нижегородск сти, 
которая научила готовить огурцы в гор- 
чице. Мы вышлем вам набор крышек. 

Посмотрим, кто победит в следую- 
щем номере! 


Настало время поздравить авгус- 
товских победителей конкурса «Фир- 
менный рецепт». 

Пер 
суждается 
Са рбу 


газа оригинальное при- 
готовление баклажанов в ореховом соусе 


р 


то - 
7 


сти за «Северный пи- 
г. Кстова Ни 
жегоро асти за «Котлетки 
на тарелочке» из кабачков: 

т зется: 


това 


Ирине Сал из п. 
брьский Борского р-на Ни» Е 
кой облас за изобретатель. 
ность и экономность, проявившиеся 
рецепте «Второе из хо ерки 
Й айма = 
Галине Гановойизс. ї таі 
ского края за «Карасей с қлюквой»; И 
Елене Овчаровой из Краснодара 
за рецепт летнего борща «Зн 
лдень». Е 
АН ры 
те, кому сегодня не повезло,іне раст 
страивайтесь и надейтесь. 
курс продолжается! 


влагодарность 
Вступая вряды 
почитателей... 


б Разрешите вступить в ряды ваших почи- 
| тателей. Газета полюбилась не только мне, 
но’и всей семье. 
|  Готовитьмне приходится немало - насамь 
В человек, нов каждом номере я нахожу ре- 
т цепты, как это сделать быстро, просто. а 
Ё главное - вкусно. 
' Настолько все привыкли видеть на столе 
поднадоевший «Оливье», что когда попробо- 
р вали пс ы сс аталии Сми: 
новой - просто обалдели: до чего просто, 
доступно й вкусно. Большое спасибо Ната- 
лии. 
Дети с удовольствием ели суп «Нет мяса 
й не надо» от Натальи Козлово з Вели- 
кого Новгорода. Готовила. этот суп уже не 
раз и всегда он идет «на ура». 

Большое спасибо Ольге Наседкиной из 
Новокузнецка за «Курицу в сахаре», Этому 
рецепту поддалась даже «немолодая» курица, 

Сегодня утром приготовила большую ка- 
стрюлю «Московского борща» по рецеп- 
ту К.Е.Н. из Гаврилов-Яма К вечеру его 
уже не стало. Съели все подчистую, а ведь 
всегда кастрюли хватало на два дня, 

Большое спасибо всем, 

Спасибо и редакции за труд, за уважение 
кнам, читателям, Сейчас это не часто встре- 
тишь. Я считаю, что нет ничего лучше, чем 


оом? мир- 


хорошее настроение в доме и когда пахнет . 


пирогами. Вы нам в этом помогаете. 


Ольга МИФОДИЕВА, ст. Динская Краснодарского Края, 


задор 


редакция, 
сейчас, в пору заготовок на 
зиму, все гоняются за новин- 
ками. А я предлагаю совет 
наших бабушек. 

Листья хрена применяют 
обычно при засоле помидо- 
ров, огурцов. Они придают 
им упругость. 

Но листья хрена с успе- 
хом можно использовать 
для хранения овощей в от- 
крытых банках. Чтобы ра- 
створ в огурцах не был мут- 
ным, надо насыпать в него 
1 ст.л. измельченных сухих 
листьев хрена. Тогда и пле- 
сень не появится, и рассол 
будет все время прозрач- 
ным и очень вкусным. 

Заготавливать листья 
хрена просто: надо их про- 
мыть и промокнуть поло- 
тенцем, затем высушить и 
измельчить. Хранить в зак- 
рытых банках. 


Подписано я печать 02 


16 часов (по графи 
и] тә УКУ. 
Гира 245 472 За 


поте воен 


А2 222222; 


ГАЗЕТНЫЙ, 


МЭДАТЕЛЬСКАЗ 


Солана, Сорокина: 


Хочу предложить рецепт праздничного блюда, 
которое очень любяту нас в семье. 


Взять крупную курицу (1,4-1,5 кг), со стороны 
хребта сделать надрез, аккуратно отделить мясо от кос- 
тей, чтобы получилось целое полотно, где получится тон- 
кий слой мяса, туда добавить немного мякоти с грудки. 
Полотно посолить, поперчить, выдавить через чесноч- 
ницу 2 зубчика чеснока и намазать полотно. 

Для начинки взять 150 г любого твердого сыра, 
2 ст.ложки майонеза, 2 яйца, зелень (какая есть - 
можно сушеную). Сыр натереть на терке, смешать с 
яйцами и майонезом, добавить зелень. Эту массу за- 
печь на сковороде, как блин, и остудить. 

Выложить начинку на мясное полотно, аккуратно свер- 
нуть в рулет и перетянуть его ниткой, снаружи рулет по- 
солить, поперчить, обложить несколькими лавровыми 

листами, завернуть в смазанную маслом фольгу и за- 

пекать 1,5 часа в духовке 200-220°С. Рулет должен 
остыть, после чего его можно нарезать неширо- 
кими ломтиками - вкуснее любой колбасы. 


г.Дзержинск Нижегородской обл. 


у 


`Изумительно! 


Газета мне ваша оченьнравится. Всерецепты про- 
стые, доступ 


на зиму делала по рецептам вашей газеты Всем 
очень нравится перец фаршированный «Изумитель- 


«Обалденный вкус» Надежды Коробовой (№ 17, 
` 2004). «Салат с грибами Анастасии Анаровой (№ 
’ 18, 2004), «Баклажаны «по-молдавски Людмилы Ту- 

мановой (№ 17, 2004), «Грибная солянка» Марины 
| Сафроновой (№ 18, 2004) и грибная солянка «Обал- 
| денная» Натальи Ивановой (№ 19, 2004) -Открыва- 
| ем баночки и добрым словом вспоминаем. 


| Галина РОДИНА, п.Сатинка Тамбовской обл, 
Примите мою благодарность 


’ Хочу поблагодарить Надежду Тереховузаее пюре 
| «Неженка» (№ 18, 2003) и салат «Рыжик» (№16, 2003), 
Людмилу Митинуза «Скумбрию вбанке» (№1, 2004). 

Зато при таких же ингредиентах, что и в пироге 
«Ореховый» Любови Полтихиной, мой «Бабушкин 
пирог» получается больше. 


С.ЛАРИОНОВА, г. Нижний Тагил Свердловской обл. 


"Главное, Денису 
понравилось! 
| Хочу большое спасибо 
сказать Евгении Борисо- 
вой за рецепт торта-экс- 
пресс «Банановый» 
| (№23,2004), Рецепточень 
понравился. Торт готовит- 
ся быстро, получается 
очень вкусный. А если 
проявить фантазию иукра- 
| сить, так будет просто 
{| праздничный подарок. 
| Мой внук Денис сказал: 
’ «Бабушка, обалденно 
{ вкусно!» 
| Капитолина. БАЕВА; г. Кирово- 
Чепецк, 
] Фото Д.Маркова, 


4 
Спасибо за чуткое сердце 
! Сколько у меня благодарностей! 


| Салат «Свежий ветер» Галины Сизовой 
| мет6,2003); е хий = г 
Варенье «Ноктюрн» Е.Бухариной (№ 23,2003); 
| ВИНО «Дачное-удачно 


е»С.Мархасиной (№23, 2003); 

| паи «Для мужа» р овОй (№ 18,2004); 

’ “еледка в «лисьей шубке» нч Й 

| (№22,2004), И Своя 

| Отдельно хочу сказать 
СОЛИТЬ, а теперь умею, Огромнейшее спасибо Ири- 
’ неКожевниковой за «Сказку» (№ 20,2004). Действи- 

тельно сказка! 


Теперь и винцо всегда есть, ко 
ІХ. Угощу ВИНОМ ИЗ шиповн! 
ановой (№ 1.2003) 
епту Раисы Па 

ИМ 


о капусте, Я не умела ее 


ей Морозовой я | 
оровье у П.А, Г у- | 


| 


| 


чаровой «С сухариками» и 
тка «пять», Очень вкусно. 
‘игулевск Сама 


> тупные, а главное, написано от души ис | 
| теплотой. В этом году я практически все заготовки | 


| НЫЙ» Ирины Кожевниковой (№ 17, 2004) и перец | 


ратно 2 киломе 


Очень нравятся СТИХИ О ГАЗЕТЕ. Поднимают на- 
сае, брый совет» - из 14-го номера 
ика «Добрый а 
ИЕ, Особенное Спаси 
СВЕВИ за рецепт «Вместо уксуса - мВ Е) а 
А вот диеты, на мой взгляд, печатать 
Светлана НИКОЛАЕВА, г. Владимир, 


Но пот МОЙ АДРЕС Дот 
он 
что у меня очень мал т время и напи- 
юшек выкроит вр 
ки». Может, кто-то из хозя ыпусков, ко- 
из прежних выпусков, 

шет мне несколько рецептов благодарна 
хвалят? Очень буду бл { 

торые постоянно Анна ЧУРИЛОВА. 


йский край ский район, с. Рогозиха, ул. 
959009, Алтайский край, Павлов: р: тонус рога 0. 


Вчера получила от вас премию - 150 рублей. Спасов 
бо! Я воспитываю внука, у меня опекунство над ни А 
Вот теперь добавлю 20 рублей и сдам в школу БЕА 
годний подарок. Внук закончил четверть с одной ре 
веркой, остальные пятерки. И дочь нашла работу. 

КАК ВСЕ ХОРОШО! 


Наталья ДЕНИСОВА, с. Красногвардейское Ставропольского края. 


Я вкомитете пенсионеров уже года, и Оле Своих 
едулек и бабулек. Когда у нас бывает день пожи 
Е мы ива КУЛИНАРНЫЕ ВЫСТАВКИ. 
Все приносят кто что, каждая хозяйка старается других 
удивить. Я не хвастаюсь, но уже 2 года была на 1-м ме- 
сте и получала подарки. Все спрашивают рецепты, а я 
им говорю: «Выписывайте «Скатерть-самобранку». и 
вот представьте, почтальон сказала, что на следующий 
год подписались сразу 20 человек. 
Екатерина ТИХОНЕНКО, п. Рощинка Искитимского района 
Новосибирской обл. 


Галина КАРГИНА, г. Чебоксары, 
ОТ РЕДАКЦИИ. 


принципе в одну газету все можно впихнуть. 
Вопрос: надо ли? «Болячки» мы лечим через газе- 
ту «Сам себе лекарь», а пятна на линолеуме выво- 
Дим в «Хозяйке в доме». Обратите на них внимание. 


нарную книгу. Она ум 
«Рецепты на бис». Брать из нее р 
быстрее, чем искать в газете. 

Зять у меня ест и говорит: « 


гдеяеще такой вкуснятины по 
ЕТ. 


Уже и не хочу больше, но 
ТЕЩА РЕЦЕПТЫ БЕР 


ем». Для него секрет, ГДЕ 


ёперь я с коляской ежедн ви Рабходятся они махом: 


Марина ЯНДАЕВА 
йста, не бирай 
р ги ню тесенную 


МС. 
рялюбимой п 


Пономаренко 
Мся как Старые, 
Зинаида ЗАМЯКИНА г. 


г. Нижневартов 


’ Зефир - 
ноя беру 2 
- 100 г оч, 
1 банка, ку 

Летом в! 
ку, малину: 
Зефир р 
выклада 

а, смазыв 
Зефир, ит 
бока украш 
вим в холо 
Крем: в: 
Десертс 

З раза в год 
подружкам 

Попробу 


Апельси 
варной - 2 
Укладых 
Картофе 
2 апельс 
грудка к) 
Полить с 
Залить с 


“2250888 


Вам пот. 
1,5 стакан: 
по 100 гм: 

Для кре» 
муки, 1 ст.. 

Для глаз 

Все иугр 
на густые о 

Мак выс 
чтобы впита 
ит чуть-чуть 

Изюм пр 
тарелки дл: 

Орехи (лі 
катать скал 


Анна ЧУРИЛОВА. 
с. Рогозиха, ул. 
јартизанская, д. 97. 


ублей. Спаси- 
ство над ним. 
школу на ново- 
ъ с одной чет- 
ла работу. ВОТ 


вропольского края. 


илюблю своих 
день пожилого 
Е ВЫСТАВКИ, 
арается других 
ыла на 1-м ме- 
т рецепты, ая 
амобранку». И 
на следующий 


китимского района 
овосибирской обл. 


ете. Поймите, 
рика о здоро- 
иеру, о том, к 
ия, не нужны 
возможно че- 
аучить выво- 


А, и Чебоксары. 


о впихнуть. 
через газе- 
зуме выво- 
внимание. 


слова «изу- 
х слов знак 
свою кули- 
чается как 
том много 


јольше, но 
екрет, ГДЕ 


ии даль 


И 5 ЕЛ АВ Те 
[есерт «День рождения принцессы» = 


| 
_Зефир- 1 кг, сгущенное молоко с сахаром - 1 банка (такпо рецепту, | 
но я беру 2 банки), масло сливочное - 2 пачки по 200 г, орехи грецкие | 
- 100 гочищенных ядер, банан - З шт., ананас консервированный - | 
1 банка, киви - З шт. (кружочками), апельсин - З шт. (дольками). 
Летом вместо фруктов можно использовать ягоды: клубнику, земляни- | 
ку, малину. | 
Зефир режем поперек на 2-3 пластинки. «Крышечки» отложить. 
Выкладываем в круглую форму (желательно с бортиками) слой зефи- | 
ра, смазываем кремом, выкладываем слой фруктов или ягод, затем опять | 
зефир, и так выкладываем 5-6 слоев, чередуя зефир и фрукты. Верх и | 
бока украшаем «крышечками» зефира и ягодами с орехами. На ночь ста- | 
ВИМ в ХОЛОДИЛЬНИК. 
Крем: взбить сливочное масло со сгущенным молоком. 
Десерт оченькрасивый и вкусный, нои дорогой, поэтому яего готовлю | 
Зразавгод= надни рождения моих трех дочек. Нравится всем - иим, иих 


| подружкам. 
| Попробуйте - не пожалеете! 


м г.Копейск Челябинской обл. 


Наталья Урабина: 


Апельсины З шт., сыр колбасный`- 150-200 г, картофель от- 
варной - 2 шт. , грудка куриная вареная или копченая- 2 шт. 
Укладываем слоями: 

Картофель, тертый на мелкой терке; 

2 апельсина (без кожуры), нарезанных небольшими кубиками; 
грудка куриная, мелко нарезанная. 

Полить соком апельсина. Сверху натереть сыр, желательно помельче. 
Залить салат майонезом. Получается супервкусно! 


г.Кириши Ленинградской обл. / 


Иожалья Шерешен: 


Вам потребуется для теста: 1,5 стакана сахара, 1,5 стакана муки, 
1,5 стакана сметаны, 3 яйца, З ч.ложки крахмала, 1 ч.ложка соды, 
по 100 гмака, толченых орехов и изюма. 

Для крема: 2 стакана молока, 1 стакан сахара, 2 яйца, 1 ст.ложка 
муки, 1 ст.ложка крахмала, 200 г размягченного сливочного масла. 

Для глазури: 0,5 стакана молока, З ложки какао, 1 стакан сахара. 

Все ингредиенты для теста смешать (масса должна получиться, как 
на густые оладьи). Разделить массу на три части. 

Мак высыпать в глубокую тарелку и залить горячей водой (немного, 
чтобы впитал воду, разбух). Так мы готовим начинку из мака, Пусть посто- 
ит чуть-чуть. 

Изюм промыть несколько раз холодной водой. Оставить воды на дне 
тарелки для набухания изюма. 

Орехи (любые) мелко порезать. Можно накрыть тканью (х/б) на столеи 
катать скалкой: орехи измельчатся под тканью и не будут «разлетаться», 

В однучасть теста добавить мак, в другую - орехи, в третью - изюм. Выпе- 
кать каждую часть в духовке (противень смазать растительным маслом) при 

температуре 180°по 20 минут (ориентируйтесь по своей духовке). Остудить. 

Ингредиенты длякрема (кроме масла) смешать в такой последователь- 

АЭ 7 ности: в муку добавить крахмал, сахар, 2 яйца, разме- 

„- шать, постепенно добавляя молоко. Варить крем до загус- 

" А ^^ тения, непрерывно помешивая, на медленном огне. Ос- 
тудить, Добавить масло, Взбить в пышную массу. 

Я выпекала коржи на противне, потом немного обре- 

зала, чтобы крошками, смешанными с кремом, обма- 
А зать бока торта. Готовым кремом промазать коржи, 


- иться сахар), Залить 

б", глазурью верх торта Можно украс Р 

е р ить по-разному: - 
стружкой, орехами, порезанными шоколадными апаам кокоса 


иаи Ре 


г.Краснодар, 


| Ирина „Чнерейчикова: 


Пина Радайцейя: _ 
Рулетики 
«Праздничные» 


4 дольки чеснока, 4 ст. лож- 
ки измельченных грецких оре- 
хов, 1 крупный вареный кури- 
ный окорочок, зелень, майо- | 
нез. 

Сначала надо испечь 4 блин- 
чика. Для одного блина: 1 яйцо, 

1 ст. ложка майонеза, 1 ст. ложка 
муки, соль по вкусу. Е, 

Каждый блин промазать.май- 
онезом, смешанным с тертым 
чесноком, затем посыпать зеле- 
нью, молотыми орехами и наре- 
занным куриным мясом. Блинчи- 
ки свернуть рулетиками и наре- 
зать кусочками. Е 

Это простое и вкуснейшее 
блюдо съедается одним из пер- 
вых на праздничном столе. 


г. Волжский Волгоградской обл. 


Лариса Дорогой: 


рбонад 
«Пожарский» 


800 г мякоти свинины, 
2 яйца, соль, перец, мука, мо- 
лотые сухари, жир. 

Мясо нарезать ломтиками, по- 
сыпать солью, перцем (я добав- 
ляю щепотку тмина), смочить во 
взбитом яйце, запанировать в 
муке, еще раз в яйце, затем в бе- 
лых сухарях и положить на разог- 
ретую жиром сковороду. Жарить 
с обеих сторон до появления ру- 
мяной корочки. 


Нижний Новгород. 


600 грыбного филе посыпаю 
пряностями для рыбы, солю Обе 
валиваю в сухарях, складываю в 
сковороду. Заливаю 200 мл 
апельсинового сока и ставлю в 
духовку. Запекаю до готовности. 
Рыбу вынимаю, соус сливаю, до- 
бавляю внего 100 мл сливок, до- 
вожу до кипения, Подаю рыбу. по- 
лив этим соусом. я 


г г,Струнино Мо 


5 


|] 
А 
} 


300 г говяжьей печени, 
200 гсыра, 200г грецких оре- 
хов, 1 морковь (вареная), по 
маленькой баночке консерви- 
рованных ананасов и шампи- 
ньонов, 1 зубчик чеснока, 
майонез. 

Печень отварить, порезать со- 
ломкой, Также порезать вареную 
морковь и сыр. Добавить шампи- 
Ньоны (крупные порезать), ана- 
насы и грецкие орехи. Все сме- 
шать с измельченным чесноком 
и майонезом. 


Филе нежирной свинины порезать, как на отбивные, посолить, по- 


перчить, отбить молоточком, сверху положить начинку, скрутить руле- 
тиком, завернуть в фольгу и запечь в духовке в течение 30-40 минут. 

Начинка: курага, мякоть лимона, грецкие орехи. Все провернуть 
на мясорубке, туда же добавить измельченный чеснок и майонез. Мож- 
но подавать в холодном виде. | 


г.Красноярск. 


(@ Ирина Жидрейиикоба ) 
Винегрет 
«Теремок» 


6 вареных картофелин и З 
соленых огурца нарезаем тон- 
кими ломтиками. Мелко нареза- 
ем мясо из 1 банки тушенки. | 

Все это смешиваем с майоне- | 
зом, 1 стложкой столового уксу- 
‚са, 1 ч.ложкой горчицы, солью, 
перцем и мелко порезанным зе- | 
леным луком. 


Состав: чернослив без к 
сортов, мясо свинины или 
сыра, майонез, чеснок. Вс 
порциях. 


вареного яйца, укропом. 


| 
г.Струнино Московской обл. / 


200 г крабовых палочек, 2 яйца, 


; 200 гкартофе. 12 = 
ви, 50гсыра, 200 г майонеза, соль, и 200 Морко 
стый - 1/4ч,ложки 


черный перец молотый души- 
(смешать с майонезом). 7 


Отварные овощи измельчить, крабовые палочки 


х 


‚ яйца - нарезать мел- 
кими кубиками, сыр - 
на терку. 
Выложить слоя- 
ми, заливая майо- 
Незом'и слегка при- 
саливая - яйц 
бовые палочки, сыр 
картофель, А 
ковь, 
Дать ПОСТОЯТЬ вхо- 
лодильнике 2-3 часа. 
Т Очень нежный са- 


ИИ 
< Х 


У "Елань Волгоградской 
е обл, ~ 


Маргарита Павленко: | 


осточек, морковь сырая, сыр твердых 
курицы, сухарики с вкусом чеснока или 
е ингредиенты берутся в одинаковых про- 


Морковь и сыр по отдельности н 
жем небольшими кубиками или бру 
масла. Не забудьте посолить. Чернослив 
к нарезали мясо. 


о и выкладываем на него по кругу 5 горо- 
чек. морковь, сыр, сухарики, мясо, 


| чернослив. 
И | Посередине блюда и между горок наливаем майонез смешанный с 
Выкладываем горкой и украша- | давленым чесноком Ингредиенты салата (е7 
ем ломтиками свеклы, дольками: | 


22 Сожникобат — 
Салат «Хрустящее | А. 
з 


| 
| 
| удовольствие». 1 
` кови; 
| Все продукты нужно взять в . Капу‹ 
| произвольном количестве. лью, до! 
| Лук обжарить на раститель- | Бить ма 
| ном масле до золотистого цве- І а, 
| та, затем к нему добавить тер- 
| тую на крупной терке морковь и 
тушить на медленном огне до 3001 
мягкости моркови. Снять с пли- анис 
ты и остудить. Сыр твердых сор- Капус 
тов порезать кубиками, также | натерет 
порезать крабовые палочки. | сахаром 
Из хлеба обжарить на расти- И выл 


тельном масле сухарики до зоз у 
лотистой хрустящей корочки: 
Отварить яйца, в салат пойдут 
только желтки, которые нужной РЕ 
мелко раскрошить руками. Все | | 

ингредиенты соединить, посо- | ў 

лить, поперчить и заправить | 


| 
) 
майонезом: Очень вкусно! | | 


г.Калтан Кемеровской обл. 


атираем на мелкой терке. Мясо ре- 
сочками и обжариваем на минималь- 


2-3 се 
делать н; 

Пригот 
нослива 
зать, таю 
грецких. 
пустить ч 
вить нем. 
майонеза 

На фил 
нести на. 
ком и пос 


' тельное масло 
ца, петрушка, 


варенный карто ель на- 
режьте кру Вто а 


лук - 


х.Новенький успенск 
рано 


Ки до зо- 
корочки. 
ат пойдут 
ые нужно 
‘ами. Все 
ть, посо- | 


аправить 
усно! | 
ровской обл. / 


твердых. 
нока или 
овых про-› 


Мясо ре- 
инималь- 
ернослив 


у 5 горо- 


‚анный с 
›дствен- 
ут хрус- 


иской обл, 


=_= 
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белокочанной капусты, 100 г зеленого горошка, 50 г мор- 
00 г майонеза, 1 яйцо, соль, зелень. 
туи морковь нашинковать соломкой. Перетереть капусту с со- ' 
ить морковь, зеленый горошек, измельченное яйцо, припра- 
незом. При подаче к столу посыпать мелко порезанной зеле- | 


ч 


8 0 


О г капусты, 1 небольшая редька, 1 морковь, майонез, уксус, 


‘сахар по вкусу. 


нашинковать, слегка перетереть с солью, редьку и морковь ! 


еть на терке. Все овощи смешать, сбрызнуть уксусом, посыпать 
ми солью, снова перемешать с майонезом. 
ыложить в салатницу горкой. 


г.Омск. / 


Паталья Фурсов: 
ч 
Салат 
«По-индийски» 

200 г вареного мяса птицы, 
100 г окорока, 300 г рассыпча- 
того сваренного риса, 300 г 
майонеза, 1 ст.ложка мелкона- 
резанной зелени петрушкииба- 
зилика, соль. 

Мясо птицы и окорок нарезать 
кусочками, смешать с рисом и зе- 
ленью. Заправить майонезом, до- 
бавить соль и зелень. 
с.Долгово Новичихинского р-на Алтайского 
края. 


Ирина Шитнохина: 


Фасоль в собственном соку 
(лучше красная) - 1 банка, ви- 
ноград без косточек - столько 
же (по объему), сколько фасо- 
ли, 100 г сухариков из боро- 
динского хлеба, поджаренных 
на растительном масле, 2 зуб- 
чика чеснока, 1 зеленое ябло- 
ко, майонез. 

Хлеб порезать на мелкие куби- 
ки, пожарить с небольшим коли- 
чеством растительного масла. ! 

| Яблоко очистить, мелко порезать 
кубиками. Чеснок пропустить че- 

| рез пресс. Соединить все ингре- 
 диенты, заправить майонезом. 

|. Необычное сочетание продуктов | 
| создает необыкновенный вкус. 


г.Владимир, 


| 2-3 селедки почистить и раз- 
’ делать на филе. 
” _ Приготовитьначинку: 100 гчер- 
нослива распарить и мелко поре- 
_ зать, также измельчить 1 стакан 
| грецких орехов (можно все про- 
пустить через мясорубку). Доба- 
{ вить немного сливочного масла и 
майонеза. Все хорошо растереть. 
На филе рыбы равномерно на- 
нести начинку, свернуть рулети- 
_ Ком ипоставить в холод на 2 часа, 
| Перед подачей острым ножом 
ть колечками и красиво вы- 
а тарелке. Украсить мас- 
Очень вкусно и необычно, 


г.Таганрог. 


а «Лучок под водочку!» | 


‚ душистый перец 


се вскипятить, Го | 


Муки надо больше, а соли 
меньше. : - 
Извините меня за поправку, но в 
кекс «Ленивец» (№ 22,2005) надо 
класть не 2 ст.л. муки, а 1 стакан. 
Ав № 15 за 2004 год был рецепт 
«Хрустец малосольный». Я все сде- 
лала, как было напечатано, но огур- 
цы оказались слишком соленые, так 
что количество соли в рецепте луч- 
ше вдвое уменьшить. 
Людмила АЛЕКСЕЕВА, ст. Переяславская 
Краснодарского края. 
ОТ РЕДАКЦИИ. 2 
Друзья, мы не можем апроби- 
ровать все присылаемые рецеп- 
ты, поэтому будьте максимально 
внимательны и перечитайте на- 
писанное перед отправкой пись- 
мовредакцию. Мы ставим рецепт: 
в таком виде, как его прислал ав- 
тор. А эти поправочки внесите на 
поля указанных номеров. Может, 
действительно предлагаемый ва- 
риант будет лучше. 


Торт превосходен! 

Огромное спасибо Елене Ерма- 
ковой за торт «Валерия» (№ 5, 
2005). Я и раньше пекламедовыетор- 
ты, но всегда нужно было раскаты- 
вать огромное количество коржей, а 
так как противень у меня один и пе- 
кутся онипо 1-2 минуты, то весь про- 
цесс превращался в сумасшедший 
угар. А ваш торт, Елена, просто чудо! 
Я немного изменила рецепт, чтобы 
получить нечто похожее на мой лю- 
бимый «Восточный» торт (рецепт ко- 
торого я тщетно искала уже очень 
давно) - добавилапо стограммовчер- 
нослива и изюма, пропущенных че- 
резмясорубкувместе с горстьюгрец- 
ких орехов, и цедру одного апельси- 
на, а в сметанный крем - несколько 
капель апельсинового сока. Получи- 
лось очень недурно. Хотя и без изме- 
нений торт превосходен. Спасибо. 

Наталья ШУЛИКИНА, 
г.Тосно Ленинградской обл. 


Просьбачитателя 


Про дрожжи 
Дорогие хозяйки, пожалуйста, 
указывайте в своих рецептах выпеч- 


ки, какие вы кладете дрожжи: сухие 
или свежие. 


Галина ГАЛКИНА, г. Орск Оренбургской обл. 


Огурцы как магазинные 


Прошу откликнуться читателей, 
потавивших ры как магазин- 
е» по рецепту Татьяны Смирно- 
вой (№ 16, 2005). Я хозяйка с неболь- 
шим стажем консервирования ихочу 

знать, получилось или не? \ 
Татьяна ГУСАИНОВА, г, Ставрополь, 


Тесто № 1: 1,5 стакана муки, 
1 яйцо, 100 г маргарина, 1 
ч.ложка разрыхлителя (или 
соды), 2 ст.ложки воды. 

Все смешать, в последний мо- 
мент добавить соду, замесить иуб- 
рать в холодильник. 

Начинка: 400-500 г свинины, 
индейки или куриного мяса 
(можно смесь) нарезать очень 

‚мелкими кубиками, быстро об- 
жарить, посолить и поперчить. 
6-7 небольших луковиц наре- 
зать полукольцами и пассеро- 
вать в растительном масле до 
‘прозрачности, ў 

Тесто №2: 200г майонеза, 2 яйца, 1 ч.ложкаразрыхлителя, соль 


Замесить тесто, густотой как на оладьи. 
Тесто № 1 уложить в смазанную маслом форму, сделав бортик. Выло- 


Крыть мокрой бумагой или фольгой, чтобы не подгорело. 


< | Е 


ст.Старомышастовская Краснодарского края, 


| 
2 | 
перец, 100-150 г муки. | 


Жить мясо, затем сверху распределить лук. Сверху залить тестом № 2. | 
Выпечь при температуре 200°С. Когда верх зарумянится, можно при- | 


г.Архангельск. ; 


что готовлю его только в выход- 
ные дни, когда дети утром спят _ 


подольше, и завтрак хочется 
сделать посытнее и повкуснее, а 
этот пирогу нас все очень любят. 

Замешиваю тесто: 3/4 ста- 
кана молока, 1 яйцо, немно- 
го соли, муки, сколько 
возьмет, чтобы тесто не было 
очень крутым, но и к рукам не 
приставало. 

Мясо свинины или говяди- 
ны (граммов 200-300) режу 
мелкими длинными кусочками, 
2 средние головки лука режу 
мелко. По, количеству его полу- 
чается почти столько же, сколь- 
ко и мяса, Перемешиваю мясо 
слуком, при этом лук как бы мну, 
солю, перчу. 

Тесто делю на две неравные 
части: одна побольше - будетдно 
пирога, вторая меньшая - крыш- 
ка. Раскатываю большую часть и 
выкладываю на смазанную рас- 
тительным маслом сковороду 
диаметром 25-30 см так, чтобы 
края теста выстилали бока ско- 
вороды. Одним слоем выклады- 
ваю на тесто мясо с луком. Если 
говядина, кладу несколько со- 
всем маленьких кусочков сливоч- 
ного! масла. 

Раскатываю второй кусок тес- 
та, он будет тоньше, в середине 
кругавырезаю рюмкой отверстие 
и закрываю пирог По краям ъес- 
то заворачиваю. В разогретую ду- 
ховку отправляю наш пирогна 30- 

0 минут: Как хорошо зарумянит- 
Ся - он готов, Очень вкусен с го- 
рячим ароматным чаем. 


г.Армавир Краснодарского края. 


Галана омила Борисова: 
Риногеева: 
| Брынзовый боле СТо: 0,5 лкефира, 0,5 стакана 
пирог Мо ч.л.соды 


100 г сметаны, 100 г. 
УКИ около 1,5 стақа-. 
можно было раска- | 
ереть мягкое масло, до- | 
ну и муку. | 
тесто на противень. 
жить начинку. 300 г. 
енно брынзы бол. / 


с 2 яйцами | 


арш; 0,5 кг тво ога 
Зелень поре О 
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—  УЧексанера р, 
аливная рыба «Антарктида» 


и а дно формы бульон с замоченным в нем желатином. По- 
Т олод. ў 


льон с желатином положить майонез и хорошо размешать. Этим 

вторым слоем покрыть рыбу и поставить в холодильник. Когда застынет, 

етий слой - вновь простой бульоніс желатином (без майонеза). 

все застынет, окунуть дно формы 2-3 раза в кипяток и выложить 

юдо кверху дном, Обложить перчиком, огурчиком, свежей капустой 
пинковать), свеклой, украсить веточкой зелени, 


г.Зерноград Ростовской обл. ; 


Марина Коновалова: 


нас дома все очень любят такую 
уи расходится она в «улет». И го- 
зй не стыдно пригласить на такую 
ыбку, да еще и картошечки к ней на- 
ить. 
онадобится толстолобик 5 кг. Но 
о, конечно, в лучшем случае, хотя 
можно делать и с другой рыбой, но 
лько не со щукой и не судаком. 
ыбу хорошо почистить, выпотро- 
Б и порезать на куски шириной 2 


Куски рыбы засолить, не жалея 
соли, как сало, поставить гнет на 10- 
часов. Потом достать из соли и хо- 
© промыть водой З'раза. 
Затем эти куски рыбы залить рас- 
Олом (уксус + вода - 1:1), чтобы рас- 
л покрыл полностью рыбу, и оста- 
ть опять на 10-12 часов. 
отом достать рыбу из рассола, - 
ресыпать кольцами свежего репчатого лука и перцем горошком. 
Лука класть побольше. И все это залить растительным маслом. Рыба 
‘ова!Ихранится она очень долго, если в холоде. И еще чуть не забыла: 
огда рыбу будете выдерживать в соли, а потом в рассоле, все это долж- 
происходить в прохладном месте. Это обязательно. 


г.Сальск Ростовской обл. ) 


э 2Р7 Я сър М 
Рыба «До "і 
Судак, сом или щука - 500 г, 1 кг картофеля, 2, крупные лукови- 
‘цы, немного молотого перца, 3-5 шт. лаврового листа, 25 г сли- 
вочного масла, столько же жира, зелень, соль по вкусу. 

Смешать вместе сырой, нарезанный кубиками картофель, репчатый 
нашинкованный соломкой, лавровый лист, соль, перец и выложить 
на смазанный жиром противень. Сделать углубление, в которое по- 

ТЬ ионные куски рыбы, разделанной на филе (с кожей). Залить 
оусом и запечь до готовности. При подаче к столу блюдо 
ным маслом и посыпать зеленью. 


г.Краснодар. 


в из кальмаров 
ИТ И помыть, слегка отбить и нарезать кусочками 
соломкой, З 
‚ сваренным до полуго- | 


30-40 упут очное масло, воду. Закрыть 


д. Николаево Витебской обл., Беларусь, 


Переписка 
Друзьям! 


Дорогие девочки! 

Ах, год Собаки, год Собаки! = 

Дай Бог нам всем прожить без 
драки! 

Из-за куска не поругаться, 

Друзьями верными остаться. 


Любовь ЛИТВИНОВА, г. Киров, 


Оченьхочупереписываться. Опуб- 
ликуйте, пожалуйста, мой адрес. 

Наталья СПИРИДЕНКО. 

211269, Беларусь, Витебская обл., 


Шумилинский район, д. Николаево, пер. 
Центральный, д. 3, кв. 2. 


жж 


Кому нужны песни военных лет а 
также старые, позапрошлого даже 
века, пишите. Постараюсь помочь. 

Надежда СМИРНОВА. 


607814, Нижегородская обл. , Лукояновский 
район, с. Малое Мамлеево. 


жжх 


Огромная благодарность Раисе 
Михайловне Морозовой за отзывчи- 
вость, душевное светлое письмо. А 
также Светлане Евгеньевне Балюки- 
ной за помощь огромное спасибо и 
низкий поклон, 

Ирина АНДРЕЙЧИКОВА, г. Струнино 


Московской обл. 
жкх 


Случайно познакомился с ва- 
шей газетой у соседей. Я пенсио- 
нер, живу без жены, и мне трудно 
готовить пищу без конкретного ре- 
цепта. Дорогие хозяюшки, напи- 
шите мне, кто сможет, простые и 
вкусные рецепты приготовления 
пищи. 

Василий БОБЫЛЕВ. 
173011, г. Великий Новгород, ул. 20-го 
Января, д. 18, кв. 19. 

От редакции. 
Милые читательницы, не отка- 


жите, пожалуйста, Василию Яков- 
левичу. 


Мирвашему дому! 

Через вашу газету хочу сердечно 
поблагодарить всех, кто откликнул- 
ся на мою просьбу выслать недоста- 
о номера. Это: 

‚_- Раиса Кузьминична Городничая 
гСлавянск-на-Кубани: 57 | 
- ме Ирина, пВолжский; 

- 'аболенко Л.И. из гУсолье Си- 
бирское; ОА 

- Полякова Е.В. из Абинска; 

- ИЕ 5-5. Нарьян-Мар: 

> Летунова Любовь Ник 
гКемерово; а 

- Смирнова Галина из Монч 

егорска, 

Всем огромное спасибо! Счастья 
вам и мир вашему дому! 


С уважением и благодарностью, 
` Людмила БУНИНА, 
г,Усть - Лабинск Краснодарского края, 


Тушку гуся плотно нафарширо- 
вать дольками антоновских яб- 
лок. Зашить нитками, завернуть 
в фольгу и поставить в духовку на 
1,5 часа. Запекать при темпера- 
туре 200°С. 

Затем вынуть из духовки проти- 
вень, разрезать фольгуножницами. 
Осторожно слить весьжир в чашку, 
А в фольгу положить несколько по- 
ловинок яблок и опять поставить в 
духовку, не прикрывая фольгой, 
чтобы гусь подрумянился, яблоки 
запеклись. 

Блюдо получается ароматным и 
очень вкусным! 


д.Бабурино Московской обл. 


Е 


Свинина | 
«Золотко» 


Возьмите свинину с неболь- 
шими прослойками жира. | 
Разрежьте на куски по 5-8 см. | 
Положите их в кастрюлю вместе | 
с хорошо промытой луковой | 
шелухой и залейте раствором 
соли (250 г соли на 1 лводы). 
Доведите до кипения, варите на 
слабом огне 15 минут, затем ос- 
тавьте на 2 часа. Потом мясо 
выньте (кусочки приобретут зо- 
лотистый цвет), обваляйте в 
красном перце и поставьте в хо- 
лодильник на 3-4 часа. 


ст.Итатка Томской обл. 


Сёгтлена 


того перца и соли. 


Когда печень станет светлой, доб; 
нан и тушить до готовности, 

Рецепт, конечно, довольно не 
вкусно. { 


Сорокина: 


Продукты: 500 г говяжьей печени, 1 
вица, 1 ч.ложка майорана, 1 лавровы 
. | тельного масла, 1 банан, 1 ч.ложка соли, 

Приготовить маринад из вина, сока лимона, растительного масла без | ' ложить на дно посуды. Посы- 
запаха, натертой луковицы, майорана, лаврового листа, черного моло- 


рюмка белого вина, 1 луко- 
1/4 стакана расти- 
1 лимон, перец. 


авить натертый на крупной терке ба- | 


обычный, но поверьте - это очень 


г. Дзержинск Нижегородской обл. 


өм без предоплаты реальные и доступные 
НИЯ с доходом 10-250 ты 


52 ини 368 стр, 2004г; (ө235. вариантов для 
оком» Одного, семьи, для села, дачи ®510 
ета] Предложений фирм для Вас: Вы - их 
представитель, Аа Вас и др, 

Данные по 542 видам о! урудования! 

‘для своего дела: характерис-ки, цены, 

И и как купить С чего начать; лице: 

НЗИИ, лЬгоТн, кредиты, малыв налоги, 

‘секреты Вашего Успеха). -Цена - 350р, 


чесночницу, 
Тч, ложка сахара, 
1/2 ч. ложки соли, 
1/4 ч. ложки м 
2 перышка зел 
1 свежий поми 
курица, нарезанн 


олотого черного 
еного лука, 


пными кусками 


атный и лимонный 


И.В „Чистовайова: 


! Свинину или говядину на- | 
резать кусочками, отбить, вы- 


| ком, луком так, чтобы мясо 
Печень нарезать небольшими кусочками и поместить на сутки в ма- 
ринад а затем вместе с маринадом поставить тушить на слабый огонь. 


| 
| 
| пать мелко нарезанным чесно- | 
| 
| 
| 


было полностью закрыто. Наре- 
| зать соломкой сырой карто- | 
фель и, посолив, выложить на | 
| слой лука. Посыпать сверху | 
тертым сыром, залить майо- | 
незом, Запечь в духовке. | 
г.Злынка Брянской обл. ) 


Омега ЛГархаеба: 


перца, 


рвированный помидо 
; Общий вес 1 кг. Е | 
Ольгой. В кастрюлю сред- | 
ок, сахар, соль 


Соусу зеленый л 


Лариса Лошкађеба о | 


пока курица не. 8 


| 
! 
1 


Л одну С 
поп на растител 
рить, вместо 6 


льзуются 
фрукты сва| 
отцеживаю от су 
прослаиваю гот 
используется ив 
нивания безе. 


‚ ЕАН 2. 
: ДБаелелйийе 


«РЛ 
оро 


В 0,5 лкефир 
ряженки, биф 
влить 1 стакан › 
1 стакан кипятка 
су. Добавить 2 с 
рошо размешать: 
влить 2 ст.ложк 
масла, размеша: 
и 2 ст.ложки сах 
вить 1 ч.ложку с 

Всю эту взбит 


тесто, перемеш: 
кать. 


Блины очень 
тают во рту. Ихмо 
любой начинкой. 


200 г творог 
а 
хуже) размешив: 
ЯЙЦО с сахарс 
больше, так какл 
И щепоткой сол 


всего 2 ‹ 


Блинчики «Безе» 


Блинчатый пирог 


пользуются те же блинчики, а для начинки я беру варенье, в кото- 
фрукты сварены ломтиками, лучше всего - я лочное. Варенье 
отцеживаю от сиропа, а фрукты пропускаю через мясорубку. Блинчики 
прослаиваю готовой начинкой. Сверху покрываю белковым кремом, что 


используется и в предыдущем рецепте. Ставлю в духовку для подрумя- 
вания безе. 


%, г.Тула; 


В 0,5 лкефира (простокваши, 
ряженки, бифилюкса и т.д.) 
влить 1 стакан холодной воды и 

стакан кипятка. Посолить по вку- 

Су. Добавить 2 стакана муки, хо- 

| рошо размешать миксером, следом 

влить 2 ст.ложки растительного 

масла, размешать. Дальше: 2 яйца 

и 2 ст.ложки сахара взбить, доба- 
вить 1 ч.ложку соды без верха. 

Всю эту взбитую массу влить в 
тесто, перемешать и сразу выпе- 
кать. 

| Блины очень нежные на вкус, 
’ таютво рту. Ихможно фаршировать 
любой начинкой. 


г.Ульяновск, 


р Сробаг 


200 г творога и 0,5 л молока (я делала и с кефиром 1%-ным - не 
хуже) размешиваем до однородного состояния. Отдельно растираем | 
| Т яйцо с сахаром (у меня в рецепте написано 2 ст.ложки, но я беру | 
больше, так каклюбим послаще, где-то 1/2 стакана), 1/2 ч.ложки соды | 
И щепоткой соли. Соединяем обе смеси и вводим постепенно муку, | 
всего 2 стакана. Добавляем 2 ст.ложки растительного мас- | 
| ла. Выпекаем в виде оладушек на разогретой сковороде. По- 
\ даем со сметаной или вареньем. Пальчики оближешь! 
МА 
| 


г.Кострома, 


ЕА анаа. 
Оладьи «Чудо» 


Сӱперэкономные, а получаются лучше, чем на`простокваше. 


зоротка - 1 л, яйца - 2-3 шт., сахар - 6 ст.ложек, мука - 
систенции густых оладий, соль - по вкусу, сода - 
‘конце замеса. 


д тесь. Оладьивысокие, с дырочками - чудо. 


с.Волошино Ростовской обл, 


—\ Хочусказать... 


Что мне нравится... 

Что мне нравится в «Самобран- 
ке», так это то, что газета, прежде 
чем ввести новую рубрику, сначала 
спросит у своих читателей, надо ли 
им это, Иная газета, не спрашивая 
большинства, вводитновые рубрики 
и этим, возможно, теряет своих чи- 
тателей. Я, к примеру, никогда не 
читаю диеты для похудения. Онимне 
не нужны, 

Ох уж эти новомодные диеты! 
Следуя, кпримеру, кремлевской ди- 
ете надо скрупулезно подсчитывать 
очки. По-моему, все это лишняя тра- 
та времени и нервов. И все эти дие- 
ты дают только временный эффект. 
Переходя накакую-нибудь диету, мы 
лишаем свой организм необходимых 
веществ, и, изголодавшись по ним 
за это время, наш организм затем 
откладывает про запас жира еще 
больше. 

Нет, сбросить лишний вес по- 
могают только физические уп- 
ражнения, насыщающие орга- 
низм кислородом, правильное 
питание и правильный образжиз- 
ни. И мои коллеги, мечтающие 
похудеть, этопонимаютинеищут 
никаких диет для себя. 

Перелистав несколько раз «Само- 
бранку», страничку за страничкой, и 
порадовавшись хорошим рецептам, 
пришла к выводу, что если уж жерт- 
вовать страничкой для диеты, то 
пусть это будет страничка с салата- 
ми. Салатов уже и так напечатано 

довольно много. Вотна этой странич- 
ке можно поместить и то, и другое. 
То есть диету давать частями, с про- 
должением в следующем номере. 

В одном изномеров появились не 
один, а несколько вопросов читате- 
лей, и мне все интересны. Я думаю, 
лучшие ответы на них печатать, а 
не отсылать по адресу. Эта рисо- 
вая лапша через какое-то время ста- 
нет такой же привычной, как и со- 
евый соус, который мы раньше не 
знали. И не обязательно печатать 
все присланные ответы на запрос, а 
достаточно выбрать тот, который 
наиболее удачен для ответа! 

Очень понравился содержа- 
тельный ответ про грибы вешен- 
ки от Дмитрия Данилова (№ 13, 
2005 г). До сих пор подробных све- 
дений о приготовлении этих грибов 
нигде не читала. 


Анна ТОДОРЧУК, г.Брест, 


Ну уж нет! 

Как это не печатать хвалебные от- 
клики?! Нуужнет!Какжебезних? Лич- 
Но для меня они - как путеводитель в 
океане вкуснотищи! Чаще всего я го- 
товлю то, что больше хвалят. А заго- 
товки делала в основном по «Рецеп- 
там на бис», Банки закручивала без 
сомненийиколебаний, Инеошиблась, 


Людмила СЕВАСТЬЯНОВА, г, Ульяновск, 


В) дл Аа 


Печенье 
СО Я «Творожная 
ана, АНЯ ина 3 лакомка» 


кофе, 1 яйцо, 3/4 стакана муки, 1 
пакетик ванильного сахара, 1/4 
Ч.ложки соды, 1/2 стаканаоре- 
хов. 

Растереть масло с сахаром 
и яйцом, добавить остальные 
компоненты, Тщательно вы- 
месить. Чайной ложкой раз- 
ложить тесто на смазанный 
маслом лист. Поставить в на- 
гретую духовку на 12-15 ми- 
нут. Когда край лепешек зат- 
вердеет, вынуть печенье из 
духовки и выложить на краси- 


Тесто: 1,5 стакана муки, 0,5 
кг творога, 300 г маргарина, 1 
яйцо, 2 ст. ложки изюма, 1 ста- 

хара. 
атри маргарин взбить с 
сахаром в однородную массу. 
Всыпать муку и замесить тесто, 
Раскатать в пласт толщиной 1 
см. Вырезать круглое печенье 
диаметром 10 см. Смазать яй- 
! цом, посыпать сахаром. На се- 
редину положить изюминку и 


| | выпечь. 
вое блюдо. ст. Терновка Воронежсод сари 
г.Сосновый Бор Ленинградской обл. РА 8 еМ вт. 
И. 
- и ВЕНЫ " 
5х , 
С Марина Ильюхинаг \ Ирина Гужбина 
Сладкие 
«Каштаны» т 
1 ина, полста- Рецептом этого изумительно вкусного кекса поделилась Наташа (№аѓу) из 
пачка мрркари кефи азд Италии. Этот кекс стал у нас неизменным хитом, и никогда не надоедает. 
кава смет Или р З 2 яйца, 110 г мягкого сливочного масла, 250 г сахара, 175г 
$ 002 9леварен а, сода пога муки, 50 г горького какао-порошка, 200 мл темного пива, 1 чай- | 
р тож КС. я мука; 10 ва- ная ложка соды, 1/4 чайной ложки пекарского порошка, 50 гчер- 
фель рхсу, Е 1 ного шоколада кусонкакино В 
у у 1 м размягченное масло с саха- 
Ј тесто. Сде- Включаем духовку на 180 Взбивае 
ое тесто. се | | ром в лышную пену. Добавляем яйца, взбивая после каждого. Медленно 
ше грецкого ореха и выпечь на | вливаем пиво в какао, размешивая, чтобы не было комков. Смешиваем 
противне (1 час) на медленном | | МУКУ с содой и пекарским порошком. Поочередно небольшими порция- 
огне ў ми добавляем то какао-пивную смесь, то просеиваем часть муки. Каж- 
Г, ь: 100 г сливочного, | ДЫЙ раз вымешиваем. 
лазур го молока, 3 | В результате получается достаточно жидкая, как негустая сметана, 
Сстложки какао, 0,5 стакана смесь. Очень мягкая, нежная. Добавляем шоколад, перемешиваем. Пе- 
сахара. в! | реливаем тесто в форму 20 см диаметром, застеленную пекарской бу- 


Все это заварить, затемо ть. | | Магой и промазанную маслом. Ставим в духовку примерно на 40 минут, 
Готовые Пра адр в! | Но вы после 30 минут начинайте проверять, чтобы не засушить. Кекс 
глазурь, затем в натертые на | поднимается очень хорошо, бывает необыкновенно мягкий и сочный, 
терке (крупной) вафли. Выходит | | Получается очень шоколадная штука, сочная, не 
5 штук. вкусом. Долго не черствеет. Вынимай 
осторожностями: » 

г,Фокино Брянской обл. / , достор 06 И. он легко «рвется». 


Оо г.Новосибирск, / 


В овикова.: 
Рулет «Недотрога» 
Тесто: мука - 3 стакана, маргарин - 200-250, 


иазки, сода - 1/2 ч. ложки, сахар - 1 стакан, с 
ргарин размягчить, желтки отделить от белко 


ЖК. Жркова: 


Сладкая колбаска 
йца - 4 А 
Оль по вкусу, А7" «Ретро» 


соль. Быстро разме- | нья, 20, 
Иать И замесить тесто, Охладить. Охлажденное тесто Е | сок, ОТИ 


аргарина, 200 гири- 
УА ввиде прямоугольника толщиной 2 см. Ириски кладем в кастрюлю и 


арить в ду- | ст 


Ховке, удалить шелуу уге хов по авим на маленький огонь, почти 
о далить шелух М . Добавить разу добавляем маргарин и раз- 
орехам желтки (ранее отделенные м взбитые а НИ гарин ире 


ванилин, сахарную пудру (1/2 ста л парное на маленькие куски 
кана). Пе- пече 

к нье, Массу постоянно нужно 
‚ | помешивать, “ 

оложить оре- 

о рулетом. На 

т, смазать _ 

овке, ) 


На подготовленное тесто п 


ховую начинку, завернуть тест 
сухой противень 


п.Пангоды Ямало-Ненецкого АО | 
м, 


{ 


Сладости ГА чаю 


в (2 яйца), Б Е р 
жить белки, Мари нае К (2 яйца). В мукупо- | Вам понадобится: 500 гпече- 


из со! 


| 

| 
| ЕСЛИ ВЫ купил 
| сиски, сделайте 
На 1 кг соси 
цы слегкаподжа 
4 зубчика чесні 
| рушки и укроп 
это пропустить ' 
можно добавит 
| витьполученную 

| 


или кетчупом. С 
готовить бутербі 


\ г.Во 
© 


1 яйцо, 1 па 
соды, 200 гма 
НО было скатати 

Приготовлен 
вилкой слегка п 
` Влдуховку по. 

ст.ложек т 
Пать этим поро 


й 


`«Хрюша» 


рие куски, вымочить и хо- 

чистить. Отварить со спе- 
‚ но не переваривать, толь- 
ы отделить кости. Мясо по- 
кусками на марлю, смазать 
кой, посыпать чесноком по- 
ше и туго свернуть в рулет. 
зать веревочкой и положить 
гнет. 


Нужно 1 кг свежего творога, 
2 л молока, 100 г сливочного 
масла, 2 яйца, по 1 ч.ложке 
соли и соды. 

Творогразводим молокомики- 
пятим, помешивая, 15 минут. От- 
кидываем на дуршлаг. Когда осты- 
нет, перекладываем массу в мис- 


| Рулет готов. | ку, добавляем растопленное мас- 
’ дешево, вкусно, доступно и | ло, яйца, соль и соду, хорошо пе- 
оригинально. | ремешиваем и помещаем на 2-3 


часа в форму. Ставим в холодиль- 
ник на сутки. Получается не хуже 
магазинного, и дешевле. К завт- 


< Е? деж: пр | раку - то что надо. | 


_п:Ал.Невский Рязанской обл. 


УВ Паштет 
из сосисок | 


Если вы купили безвкусные со- | 1 | 
сиски, сделайте из них паштет. = 

у На 1 кг сосисок: 2-3 лукови- 

Ё | цы слегка поджарить на масле, 3- 


г.Минск, Беларусь. 


| 

му) из | 4 зубчика чеснока, зелень пет- А7 | 
ает. | рушки и укропа (по вкусу). Все У даа 
175 г это пропустить через мясорубку, 

чай- можно добавить специи, запра- 

чер- вить полученную массу майонезом 

или кетчупом. С паштетом можно 

саха- готовить бутерброды. 
енно г.Вольск Саратовской обл. \ 

ваем ИИ а. 
ция- 
Каж- | = 
ана, ! 

Пе- | 
бу- | < = } » 
нут. | 2 
екс! | 1 яйцо, 1 пакетик ванилина (1 г), 5 ст.ложек сахара, 0,5 ч.ложки 
ый. | . соды, 200г маргарина, муки столько, чтобы получившееся тесто мож- 
ым | | яо было скатать в шарики. ь 
ре- | Приготовленное тесто разделить на шарики с голубиное яйцо, затем 


вилкой слегка приплющить. 
| Влдуховку поставить на 25-35 минут. 
5 ст.ложек какао и 5 ст.ложек сахарной пудры смешать и обсы- 
пать этим порошком горячее печенье. 


Н п.Лесной Первомайского р-на Алтайского края. 


иена Отарова: 
| 


Этот рецепт я нигде не встречала, но нравится он | 
всем, кто бы его ни пробовал, а продукты совсем про- | 
стые. | 
Тесто: 1 пачка маргарина, 1/2 пачки творога, 
10 ст.ложек с верхом муки. 1 ст.ложка сахара, 
| ч. ложка соли, немного соды, гашенной уксусом. | 
се смешать, разделить на две части. 
ачинка: небольшой кочан капусты (лучше моло- 
отварить в подсоленной воде до готовности, нашин- 
рить 5 яиц вкрутую, порезать. | 
катать толщиной около 1 см. Фарш выложить на 


ть вторым пластом теста, края защипать. Вы- 
при средней температуре. 
} а Я г.Краснодар. 


Благо ности 


Всегда у нас на столе! 


Хочется сказать спасибо всем хо- 
зяюшкам, которые делятся своими 
вкусненькими рецептами. Отдельное 
спасиботем людям, рецептыкоторых 
полюбились мне и моей семье. Это: 

- Салат «Ложные опята» Натальи 
Шевляковой (№ 25, 2004 г.). й 

- Салат «Белорусский» с омлетом 
Н.Поливкиной (№ 2, 2005 г.). Очень 
простой и до безумия вкусный! 

- Коврижка «Медовая тайна» 
Л.Д.Бобровской (№ 2, 2005 г.). Те- 
перь я очень часто пеку ее кчаю! 

- Торт «Утро Элоизы» О.Кашта- 
новой (№ 24, 2004 г.). Просто изу- 
мительный, только жаль, что он по- 
лучается маленьким по размеру. Я 
продуктов беру в два раза больше! 

- «Хлопушки» М.Митяшиной 
(№ 24, 2004 г.). Теперь они всегда на 
моем столе! Вкусно! 

Спасибо вам, дорогие хозяющки, 
продолжайте и дальше делиться 
своими кухонными секретами! 

Марина ИЛЬЮХИНА, г.Фокино Брянской 
области. 


Ну очень нравится! 

Начинаю письмо с благодарнос- 
тей. Спасибо: 2 

- Светлане Николаевой за ват- 
рушку «Пресная» (№ З, 2005г), быс- 
тро и вкусно. 

- Светлане Сухановой за торт 
«Секрет Моны Лизы» (№ 2, 2005 г.). 
Готовится долго, но вкус этого стоит. 

- Лине Георгиевской за салат 
«Гранатовый браслет» (№ 4, 2003 г.). 
Ну очень всем нравится! 

- Татьяне Киселевой за жюльен 
из птицы (№ 24, 20046). 

- Светлане Шляпиной за салат 
«Калигула» (№ 24, 2004 в.). 

- Ангелине Буткеевой за салат 
«Клязьма» (№ 11, 2003+г.). 

- Елене Овчаровой за блинчики 
из заварного теста (№ 25, 2003 в). 
Очень вкусные! 

- Елене Литвинец за плов «1000 
и 1 ночь» (№ 25, 2003 г). 

Попробуйте, понравится! Всем 
большая благодарность. Не скупи- 
тесь, хозяюшки, пишите больше оп- 
робованных вами рецептов. 

Антонина АРЖАНОВА, г.Дзержинск. 


Все рецепты доступны 

Очень интересная и для нас, пен- 
сионеров, ваша газета. Все рецеп- 
ты доступны, особенно в деревне, не 
избалованной деликатесами, 

Хочувыразить благодарность Нине 
Козявкиной за салат «Зимний день»; 

Людмиле Тумановой за салат с 
бананом «Вечерний блюз»; 

Евгении Осколовой за печенье 
«Минутка»; 

Татьяне Ереминой за торт «Зим- 
няя сказка». Все рецепты взяты из 
№ 1 за 2005 г. Эти блюда я готовила 
на свой день рождения. Всем очень 
понравилось. г РИ 
Р.БАСАЛЫГИНА, д.Плотниково Юрг: 

р-на Ку 


х х ’ 200 гпшена, 2 стакана воды, 150 гтворога, 50 г 
РЫК: | сливочного масла, соль и сахар - по вкусу. 
В кипящую подсоленную воду всыпать пшено и ва- 
рить до полуготовности. Смешать с творогом, сли- 
| вочным маслом, сахаром и солью. На слабом огне 
| каша будет готова уже минут через 20. 
| К каше добавить молоко, простоквашу или кефир. 


Ф г.Оренбург. 


Раиса Морозова: 


_ ния каш! 


ем и ставим в духовку на очень маленький огонь, на 2- 
’ вает. Через 2-3 часа можете вынуть и выложить е 


речневая каша готовится только на воде. 

Если У вас осталось полстак. 
В них на воде кашу «Дружба нар 
{ 


век 20 


(белые, серые, 
_ темно-серые: 
драт 


ана гречки и полстакана риса - сварите из 
одов» по вышеприведенному рецепту. 


п.Ардатов Нижегородской обл. 


а Воронова: \ 

\ Лофиила боро 

| Как правильно варить 

|| чечевину 

| . Чечевицу про- 

| 1 стакан чечевицы, 2 стакана воды 

| мыть, залить водой и довести‘до кипения. После заки- 

| / пания воду слить, залить чечевицу свежей водой и ва- 
рить до готовности 20-30 минут: Качество готовых блюд 

! можно улучшить, если сварить чечевицу вместе с мор- 

 ковью ичесноком. После варки морковьичеснокв пищу 


не употребляются. Блюда из чечевицы рекомендуется 
солить непосредственно перед окончанием варки. 


Чечевица с маслом, 
томатом и луком 


Залить чечевицу свежей водой и поставить варить. | 
Перед окончанием варки добавить соль. Как только | 
чечевица будет готова и ее зерна станут мягкими, ос- | 
тавшуюся воду слить, чечевицу заправить маслом и | 
подавать. 

Чечевицу в томате с луком готовят так же, только 
в поджаренный лук нужно добавить 3-4 ст. ложки то- 
мата-пюре и прокипятить. 

Чечевица в сметане с луком готовится так же, как 
с одним луком, только вподжаренный лук добавить 1/2 | 
стакана сметаны и довести до кипения. 

Можно лук и морковь пережарить, положить 2 ст. 
ложки майонеза, кетчуп и чеснок, потушить и доба- 
вить в вареную чечевицу. 


г.Карасук Новосибирской обл. 


о 


Я.И. Козориз: Е 


я обратила внимание, что никто не предлагает рецепты приготовле- 


Чтобы приготовить гречневую, рисовую ипшенную каши - наодин стакан 
воды берем 2,5 стакана жидкости. Пшено и рис несколько раз промываем. 


1 стакан гречневой крупы, 
0,5 кг печени (лучше говяжь- 
ей), 1-2 головки репчатого 
лука, 2 яйца, 100 г сливочного 
масла, соль, перец, сметана, 
растительное масло. | 

Печень порезать, обжарить на 
растительном масле, дать остыть 
и пропустить через мясорубку. | 
Лук мелко порезать и спассеро- | 
вать в растительном масле. Сва- ' 
рить гречневую рассыпчатую 
кашу. Перемешать кашу, печень, 
лук, соль, сырые яйцаи перец, ра- 
стопленное сливочное масло. 

Эту массу выложить в 

ззээязѕ Смазанную жиром формуи 

запекать в духовке дообра- 

зования румяной корочки. 

Подавать запеканку горя- 
чей со сметаной. 


г.Новороссийск Краснодарского, 
края. 


гонрзобипифи:0әу 


ы:е сборы 
ны в цену. 


овальной‹ 
за (ушки к‘ 
ми тесто ‹ 
лать «чел! 
из изюма! 

Светла! 


Чтобы п 
танный пар 
загляденье 

А чтобы 
белок 1 яй 
бавлены м. 


В «Скате 
шивала «Чт 

Мне сам‹ 
совалась их 
нарных кни 
В.В.Похлеб 
ской и венс 
добавление 
ют в металл 
юся, как фу 
массу ввод. 
тельно доль 
пользуют; к 
Тый на терк 
Должны быт 
дет или све 
так: форм 
масляной с 
плотно прин 


РАБ | 


енье «Грибочки» и «Кошка» 


их делать из дрожжевого теста. н І 
рибки»: раскатать лепешку овальной формы, по краям ножом отре- 
«шляпки» для грибов. Полоску для травы (на ней сделать несколь- 


стальную часть разрезать наискосок - «ножки для опят», 


ачала надо соединить «ножки» У основания. Надавить пальцами, і 


бы не отошли другот друга. На 
КИ ПОЛОЖИТЬ «шляпки», тоже 
давить их слегка к «нож- 
».Ивпоследнюю очередь 
расить «грибочки» «тра- 
й». Места надрезов прище- 
лить пальцами. 
«Кошка»: раскатать лепешку 
овальной формы, сделать 2 надре- 
_ за(ушкикошки), амеждунадреза- 
и тесто сложить пополам, сде- 
лать «челку». Глаза, рот сделать 
Из изюма или ягод из компота: 


„Светлана СВЕШНИКОВА, Н.Новгород. 
Рис, Е.Мартыновой. 


<> 
Рассыпчатый рис 
Чтобы получить рассыпчатый рис, для плова покупайте рис, обрабо- 
танный паром. Стоит он немного дороже обычного, но зато плов всегда - 
загляденье! Яна таком рисе уже 3 года готовлю. 

” А чтобы картофельное пюре было воздушным, нужно взбить в пену 
| белок 1 яйца и добавить в картошку, в которую уже предварительно до- 
| бавлены молоко, масло и желток. 
№ Марина НИКИФОРОВА, г. Омск. 


10 за 2005 год Алла Сусуйкина спра- 


рты с парфе, правда, я никогда не интере- 
сле вопроса Аллы я поискала в своих кули- 
| парных книгах и нашла в словаре-справочнике «О кулинарии от А до Я» 
’ В.В.Похлебкина следующее: «Парфе - это кондитерское изделие француз- 
| ской и венской кухонь. Представляет собой сливки, взбитые с сахаром, с 
| ‚добавлением ванили и замороженные. Сливки взбивают, плотно укладыва- 
‚ Ютвметаллическую форму, состоящую из двух половинок и раскрывающу- 
| юся, как футляр от скрипки, и замораживают в течение двух часов. Иногда в 
массу вводят и взбитые ‘яйца. В этом случае парфе замораживают значи- 
тельно дольше - 3-3,5 часа. В качестве ароматизаторов кроме ванили ис- 
ользуют: кофе (растворимый), какао-порошок, но чаще - шоколад (натер- 
тый на терке), фруктовые муссы, фруктовые соки, цедру. Все эти добавки 
‘должны быть очень холодными, иначе парфе не будет держать формы, спа- 
де фруктовыми соками). Замораживают парфе 
ак: форму изнутри выстилают промасленной бумагой, заполняют яично- 
масляной смесью, закрывают, засыпают колотым мелким льдом, сверху 
о о прикрывают газетами и ставят в холодильник, 


Ирина САВЧЕНКО, г.Жлобин Гомельской обл., Беларусь. 


регионам: р 
ых конвертов; сборка простых Сыр из творога по рецептам, 
сем: заполнение бланков; | которые не раз печатались в 
р фасовка ‘семян; работа с «Скатерти-самобранке», лучше 
р: В варить в сковороде. С нее при- 
рм: ставший «блинчик» легко снима- 
т руб/мес ется, а вот кастрюлю от этой 
ї р Е | массы отмыть весьма 
г.Пенза, а/я 3890 1 Татьяна якимеяко посто, 


Ростовской обл; 


несколько лет занимаюсь в детс 


детс. 
ком ансамбле песни итанца. В нем 


‚ мы поем и эту песню наконцертах. 


Не было на свете ближе и милей, 

Не было прекрасней Родины моей, 

Вечная, святая, добрая страна, 

Ты не знала, что придуттакиевре- 
мена, 

Припев: у 

Была страна, необъятная моя 
Россия. 

Была страна, где встречали с ма- 
мой мы рассвет, 

Была страна, где влюблялись мы 
под небом синим. - 

Была страна, а теперь мне гово- 
рят, что нет. 


Так же входитутро!внаши города, 

И большое солнце светит нам 
всегда, 

И людьми все так же улицы полны. 

Что ж вы лжете, будто нетуу меня 
страны? 

Припев: 

Живет страна, необъятная моя 
Россия! 

Живет страна, где встречали с 
мамой мы рассвет! 

Живет страна, гдевлюблялись мы 
под небом синим! 

Живет страна, и пускай не гово- 
рят, что нет, 


Нам того, что было, зачеркнуть 
нельзя, 

Что б.ни говорили новые князья. 

Будет жить на свете вечная страна 


Что ни делай, никуда не денется 
она. 


Припев: 


Живи, страна, необъятная моя 
Россия! 


Живи, страна, где встречали с 
мамой мы рассвет! 


Живи, страна, где влюблялись мы 
под небом синим! 


Живи, страна, ине слушай тех, кто 
скажет «нет» 


Ольга КАРАСЕВА, с. Белая Глина 
Краснодарского края. 


Ищупесню 


В лунном сиянье снег 
серебрится... 


Очень прошу читателей прислать 
слова песни, которая мне очень нра- 
вится, но в которой я знаю только 
один куплет: : 

° В лунном сиянье снег серебритс: 

Вдоль по дороге троечка мчитс 

«Динь-динь-динь», = колокольчи 
звенит, и 
Этотзвук, этотзвонолюс 


Галина СЕРГЕЕВА, с. Но 
а 


Ж Слњашивали ? | 


Картофельные колбаски 


Хочу подсказать Л.Черновой, как готовить карто- 
фельные колбаски. Я жительница Белоруссии, живу в | 
деревне, уже на пенсии. Очень часто материальное 
положение не позволяет «погулять» в выборе продук- 
тов. Картофельные колбаски выручают частенько. 

так, приступаем к приготовлению этого блюда. 

Во-первых, у нас под рукой свиные кишки, которые 
мы чистим аккуратно ножом или двумя палочками (кто 
как приспособится) или же замачиваем в соленой воде 
И чуток добавляем уксуса столового. Главное, чтобы 
кишки при выделке были без слизи, без запаха. Затем 
готовые обработанные кишки кладем в воду, промы- | е Ма 

ваем под краном или же льем воду из кружки. _ ——————#5-—— 
Готовим начинку из картофеля! ОЗИ ЦЕННЫЙ И рр | Сочная буженина 
мытый картофель натираем на мелкой терке. На > ОЙ 
вороде я мелко порезанные кусочки све- Посылаю рецептбужениныдля Е с 
жего сала (у нас ин жарки», о ИН АХ СОЛИ Е 
приготовления жира), добавляем туд. | весом 1-1,5 кг хо 
нь и АИ до светло-розового состоя- | ного молотого перца, нашпиговать чесноком ООН 
ния. Затем добавляем в картофельную массу, солим, | дляпросаливаниячаса на 3-4. Из ем У Е 29е 
перчим по вкусу и заполняем кишки. | тугое тесто. Раскатать лепешку около 1 см Т м 
Кишки плотно не набивать, иначе лопнут при вы- | на середину положить кусок Е ре 
оВУХОВКВ, ть, положить в разогретую духов , . 
ред должна быть к этому времени отно ра Вынуть из духовки, разломиле Во Е езт 
нагрета - 220-260 градусов. Укладываем колбаски на | вить мясов духовку- на 15-20 минут, чтобы = 
З Я жиром Е и ставим в духовку на 30- ОС АТВ, буженина получается очень сочная. 
МЕ надоратовь колбаски асос гисвстлогзо. Екатерина АВГУЧЕНКО, х.Красный Октябрь Веселовского района 
лотистый цвет. Ростовской обл. 
Вот вам и готовый обед - вкусно и дешево. 


Янина АНИСИМОВА, п/о Можейково Лидского района Гродненской обл. 


емля 
несбевшихся 
надежд 


\ 


удова: | и 06 


Наталье Карнауховой. 
Для этих котлет обычно берется куриная грудка с | 


| 
| 
| С.Николаева спрашивала, что можно приготовить 
| из субпродуктов. 


А 400 г желудка (говяжий, свиной; бараний), 40 г 
Й Ы, | = 
Омон оо еи". моркови, 40 сели дероя В 
бранне. ассан ео НЕ ЕЕ Кости выни- | того лука, 3-4 зубка чеснока, соль, черный перец. | 
маются, широкую кость (от бедра) нужно отрубить, а. Желудок промыть холодной водой, хорошо очис- | № 1603 
конец ПОЖКИ можно оставить. На нее потом надеть | ТИТЬ, отварить до готовности. Вынуть из бульона и | ЕВА 
Д сате ; - охладить. Нарезать полосками шириной 4-5 сми дли- домашнего 
Ж напильотку (фонарик из салфетки). Затем тщательно | А : Омане 
Ў отбиваем мякоть, стараясь не повредить наружный ной 6-7 см. На полоску положить начинку из протер- ‚Доктор 


слой. Солим, перчим, посыпаем приправами (но это тыхкореньев - моркови и ‘сельдерея, мелко нарезан- 

пОВКуСУ)Смазываым внутреннюю поверхность яйцом | НОГо лука, петрушки и чеснока (через пресс), соли и 
8 охлажденного сливочного масла формуем «сига: черного, молотого перца. Свернуть рулетики. Поту- 

ру», кладем внутрь отбивного мяса и тщательно заво- | «шить, отварить или пожарить. 

рачиваем, Обильно смачиваем котлету яйцом, затем ст.Бердяуш Челябинской обл. 

Г панируем в муке, снова в яйце ив панировочных суха- 

Грях. Панировка должна плотно облегать котлетуи быть ИЕ туа 
достаточно толстой. 

_Убӣраем в холодильник часа на 2 для затвердения 

рубашки, Перед подачей обжариваем котлеты во фри- 

ТЮре до золотистого цвета. Подавать горячими. | 


Надежда МИХАЙЛОВСКАЯ, п.Белогорск Кемеровской обл, , 


Пишу рецепт по п 
На 1 кг морожен 
М: үст? 
\ 
е да Лаго, 77 Р) Оо я получения 
Ае ее й Е АЗ ПЛАТНЫХ цветных 
логов нашего 


росьбе Е.Ермаковой 
ых неразделанных кальмаров: 


ия" К. 
обор 
У: 610000; 
Г 2 тыс, руб.; г, Киров, а/я 10 
‘троительных и фундаментных блоков Кироваройиндустрия, 
Д сть 5 руб, при цене реализации до 50 руб.), ‹ 
‚заборов, кирпича, брусчатки для строитель- ве; 
(и благоустройства коттеджей, садовых № 


‚1 


5% КК По А Запо, 
‚ гаражей ит. д. из местного сырья! 948 332) 50-30-20, салфети придо фарша уложить на’ Жен 
во можно даже в обыч. АМАН разровнять ОАА Размером ох Я Куба и п а 
+5 - п пать рублены 9 
ро 008 открытым небом. АВ другим сть» рубленым 


ем фарша и плотноз 


‚ Затем о; 
Лариса БИРЮ 


орисовой. 
іней части, 
соли и чер- 
м, оставить 
ки замесить 
‚толщиной, 
ошо защи- 
часа. 

пять поста- 
но зарумя- 
энь сочная. 
вского района 
стовской обл. 


иготовить 


ний), 40 г 
О грепча- 
й перец. 

шо очис- 
Зульона и 
‚см и дли- 
з протер- 
нарезан- 
2), соли и 
ки. Поту- 


инской обл. 


ьмаров: 
ка реп- 
еснока, 
олотый 


й батон, 

ясоруб- | 
ПО, СОЛЬ, | 
иешать, | 
а, 
жить На | 
х25 см, | 
покрыть 
ъ в цел- 
агатом. 
юй воде | 


КНИГА ОТВЕТОВ 
} ДЛЯ ПОЧЕМУЧКИ 


уу 
А 1628) 


ы Современный ремонт 
Лучшие рецепт! А. Вишневская л Н. Пи; 
ен ч Аж, Галенс, Н. Пир 
европейской кухни квартиры и дома Кремлевская диета тоа ня “ига ответов 
ЕЕЕ ЕВ . - АЛ? ‘очемучки 


люда 
Мз картофеля 


СЕКА: 
ЮРКА! 


і 1190) 1691] 1598) 
Й 1688) 1190 = неа т 1598 о 
диет ид Ю. Коротковидр В. Хольбайн Гайкова П. Траннуа ЛіАсеноеа — 
Т. Капоте И, Потанина Пески 9 рота Инквизитор Блюда Сад и огород 5000 прытич ческих 
Завтрак Неразгаданная Саккары ее ИЗ. картофеля 
у Тиффани 


Для ленивых советов озяину на 


ВЫШИВКА Уҹ 
КРЕСТОМ, 


трас за атом. 


1600) } 
„‚ига-боНУС ): | ЕА < 
ига 46 Вышивка 5л Иорская 
= У Шаг за шагом Оригами 
Э.Заславска 

Бисер Модное 
Шаг за шагом 


для всей семьи 


вязание спицами 


1603 о А. Рябоконь С.И Ш. Биддалф 
1803 | Справочник Счастливая семья: 
Справочник Здоровье лекарственных какісберечь 
домашнего без лекарств 
доктора 


растений Сеоимуестея, 


Ака Е. Мороз 
А С. Меллер К. Татт П: Телеско Иллюстрированная С. Романцова Книга Раз зайчонок, 
Р. Вавренюк г А. Денелек Земля Загадочные Настольная книга Библия Страны мира эрудита два зайчонок 
Тайны секса тлантида Осириса явления начинающей 


природы гадалки 


Внимания! Внесите са; 
Подлась лица до 18 ле 


а 4 „кны уь, ворд, зимо 


записываюсь в члены Книжного 


Бч 
Я клуба (далее Клуб) и обязуюсь: добросовести аа о 
А | выполнять принятые на себя обязательства как минимум в те чение 1 года 4 
: У —= ВИ оплатить вступительный взнос в размере 35 > руб. (за регистрацию и и. зготовление ж 
10 именной клубной карточки); в период член тва в Клубе ежеквартально покупать книги Фес 
м хотя бы один товар из клубного журнала. ста, . 
64 2. Прошу выслать не З книги из объявления, обозначенные указанными ниже Пон 


кодами, атакже фотоальбом икнигу. бонус 
3. Я со 


Почто! 


залишито коды книг 


н со следующей формой расчета: оплата наложен нного. пл; 


атежа за | 
ки, пос 1ИВШИв от Клуба на мой почтовый адрес. 


: е. Р гз) Фотоальбом, 
4. Информация о заявителе мй МЫР СОН ЕЕЕ 8 
Фамилия | _ ——_—_ м — чи _ 
Имя Ї _ 809 > 


сего; 
Отчество [_ 


Почтовый индекс | | Код города и И 
Область | 2 = еси 


Ч д 
сой ааа ги = тр Район |. а и ——. Клуба электронной почтой 
аб отправляйте по паре о м т етай; |. и 
4 «Книжный клуб», олгоод, 308000 , № дома [_ —| Квартира || а и а РМ 8т 0106 
2 —— ДИЕТА... || 
по тел.: (4722) ты 25 р одлись 


г 
т 


это покупаті хот. 
на протяжении, 


оплатить вс 
я З именной кл) 
конкурсах гар, 1 | 


хотя бы оди 
Прошу вь 
ТЫСЯЧИ ОТЛ! 2. Прошу вы 


кодами, ата, 
3. Я согласе 
почтовые ло 
4. Информа! 


Фамилия 
имя | 
Отчество 
Почтовый 
Область | 
Район | _ 
Город, се 
Улица | 


‚ Вавренюк Дж. А. Денелек 
Атлантида 


ПРИСОЕДИНЯЙТЕСЬ К Кн? ЖНОМУ КЛУБУ: 


клюзивные книжные но и К к 7 
и получают только член 

ОК Уе хотя БЫ одну книгу , 

готяжении одного сода 20. 


журнале 


«дут эксклюзивные: рр ий. о 
т) сах гарангу вае: ПТА 
и отличных призов, ыы. авто; Ся 


$ Выберите 3. КНИЕЙ из и. у 


„. Заполните и огашлите т К 
2 наложенным платежом Ваш зако 
а и подарки": прекрасный 8. 
эз 'ительный взнос за регистӣ 

59 стоимость заказа (75 руб) в 


дки на почте: 


(СОМ подризум тозара за 1 руб 


з отправляйте по 


н з клуб» род, 308000 
и по тел.: (4722) 36- 


раздничные» 
Бербонад «Пожарский» 
(56а «Золотое сияние» 


Салат «Хрустящ 

‚ Удовольствие $ 

алат «Ру Сб е горки» 

Салат МОА вы 
Салат «Беломорье» 
Салат. «Закусочный» 
Салат «Зймлий сад» 
Салат «ПоИндийски» 
Закуска «Бальмопс» 
Салат «БАЙКет» 
Закуска«Лучок под водочку!» 


ЗАКУСОЧНЫЕ ПИРОГИ, стр.6 
Пирог Любящая жена» 
РЫбниК «Сибирский» 
Брынзовый пирог 

рог «Выходной» 
Плациыдо 


Т 
’ВКУСНАЯ РЫБКА, стр.7 
’Заливная рыба «Антарктида» 
` Рыба «Сыроежка» 
_ Рыба «Донская» 
” Плов из кальмаров 


ЯСНЫЕ БЛЮДА, стр.8 
сьв яблоках 
инина «Золотко» 
чень «На пиру у.Вакха» 
{ Мясо «Государев двор» 
аа рица «Красная прекрасная» 


ИНЫИ ОЛАДЬИ, стр.9 
чики «Безе» 
инчатый пирог 
_ «Блины по-королевски» 
Оладьи «Творожные» 
’ Оладьи «Чудо» 


— СЛАДОСТИ К ЧАЮ, стр.10 
_ Печенье «Мулатка» 
Сладкие «Каштаны» 
Шоколадный кекс на пиве 
«От Наташи» 
енье «Творожная лакомка» 
_ Рулет «Недотрога» 
падкая колбаска «Ретро» 


ЧИ ЭКОНОМНО, стр, 11 
лет «Хрюша» 


Ыр «Александро-Невский» “ 
еченье «Тает во рту» 
рол «Трубадур» 


дложение: почему 


ить конкурс на лучши 
ост? Ведь хороший тост, вовре- 
ля ик месту сказанный, имеет 
‘большое значение как для 
скромных, так и праздничных 
застолий, как для семейных 
сборов, так и дружеских поси- 
делок. 
ь Галина БОБРИК, г. Брест. 
ОТ РЕДАКЦИИ, А 

А что - давайте! Присылайте. Все 
напечатать не обещаем, но лучшие 
(на наш взгляд) опубликуем. 

Мы даже призыуже имеем. Один 
изнних - подарочная, красочноофор- 
мленная книга издательства «Экс- 
мо» «Угощенияк торжеству» - пре- 
доставлен Торговым Домом«Эксмо 
НН». 

Вкусная, с запахом свежевыпе- 
ченных пампушек с чесноком и 
ароматом разнообразных специй 
и пряностей, эта книга не только 
станетнеобходимым помощником 
в приготовлении восхитительных 
угощений для ваших гостей, но и 
подаритвам незабываемые мину- 
ты ‘удовольствия в процессе при- 
готовления изысканных кулинар- 


т 


рти-самобранке» не | 


К ТОРЖЕСТ 


Встречаем гостей“ 


120 развообри йіх праздничных блюд 


ныхшедевров. Вы сможете приго- 
товить фондю из нежного сырного 
ассорти и домашние суши, с лег- 
костью сделаете рулеты! с краба- 
ми и фунтики из тортильи - одни 
названия соблазнительных заку- 
сок заставляют нас замирать в 
предвкушении. 

Пусть трапеза станет приятной! 


Все к лучшему! 


Совершенно неожиданно откры- 
ладлясебя вашу замечательную га- 
зету: 

Поехали! с мужем в Минск, но 
поездка не удалась и настроение 
было мерзопакостное, как говорил 
классик. Даеще ипогода:соответ- 
ствовала. Купили обратные биле- 
ты и`подошли к лотку ‘с газетами. 
Мужкупил кроссворды, чтобывре- 
мя впоезде коротать, а я увидела 
рецепты блюд, да еще симпатич- 
ная девушка улыбалась с облож- 
ки, у 

В вагоне открылагазету итакув- 
леклась! Будто со знакомыми по- 
говорила. Отсердца отлегло, я по- 


СЛЕДУЮЩИЙ НОМЕРВЫЙДЕТ 1 ФЕВРАЛЯ № 


няла: что'Богни делает - все к луч- 
шему. 

С тех пор я старалась купить 
«Скатерть-самобранку», но получа= 
лось это не всегда: в киосках газета: 
не залеживается. Тогда я решила 
подписаться: так спокойнее. 


А когда вышли «Рецептына бис», 


я позвонила в «Арго-НН», которое 
распространяет ваши газеты в Мин- 
ске. Очень милая сотрудница Татья- 
наИвановна сказала, что обязатель- 
но выполнит мою просьбу. Удиви- 
тельно было разговаривать с таки- 
ми доброжелательными людьми. 
Спасибо! 

Ирина САВЧЕНКО, г. Жлобин, Беларусь. 
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мохинэюии 

С -оздәц 2 вдәә 
< и12эа хоу 


мохчсіағох 2 
охиэл 


ріихноад 10 
рхи126нии| 
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аны с сыром 
800 г баклажанов, 1 стакан тер- 
З ст. л, топленого масла, чеснок 


промыть, срезать плодоножку, над- 
ложкой удалить семена, после чего 
инутвкипящую воду, затем откинуть 


резать вдольи 
опустить на 5 м 
на сито, 


Вера ЖУЛЕВА, 


г. Минск, 
Холодная закуска 


Баклажаны порезать кружками, наложить 
поплотнее на сковороду, посолить. На каждую 
ДольЬку сверху положить выдавленный чеснок, лук, 
порезанный полукольцами, атакже по тертые морковь 


исыр. Залить майонезом и поставить в духовку на 40 
минут, 


Пирожное «Колбаска» 
Мягкое сливочное масло вабить с сахаром, какао 
ияйцами. Добавить крошки печенья и измельченные 
орехи, Можно и изюм, 
200г сливочного масла, 1 /2 стакана сахара, 2 ст, 
Л какао, 2 яйца, 400-500 г печенья, 100г грецких 


орехов или 100г изюма, или ито и другое. 
Семья МАРКОВЫХ, 
г. Липецк. 


Ризотто с курицей 


и луком 
На 4 порции вам понадобится: 
400 г куриной грудки, 1 стебель 
лука-порея, 1 зубчик чеснока, 
150 ил белого вина, 1 щепотка 
куркумы, 2 ст, л. сливочного мас- 
ла, боль, перец, 275 гриса, 70мл 
бульдна, 1 пучок базилика, 50 г 
тертого выра, 

Мясо`этделить от кости и на- 
резать пол®сками. Лук нарезать 
кольцами, Чёснок порубить, Кур- 
куму высыпатьв вино, 

Сливочное масло разогреть 
и обжарить в нем мясо птицы, 
Посолить, поперчить и выложить 
из сковородки. 

Рис, чеснок, лук-порей поло- 
жить в оставшийся жир и обжа- 
рить, вливая вино и бульон, До. 


украсить листочка 


минут 


Базилик вымыть 


ь, поперчить и 
ми базилика, 
Время приготовления — 40 


Инна РОЖКОВА, 


И потому пол 
дого из нас с; 
Чтобы отобр 
пришлось з 
— ведь пло 
„ВИТЬ И ПОП 
мнению р 
признан 
ковых 


книга сболеечем 100 цветными 

фотографиями и рецептами 
«плов и ШЕРБЕТЫ». Поощ- 
рительные призы будут отправ- 
лены Александре ДОВБАШ из 
г. Мозырь Гомельской области 
за плов с курицей («ВГ» № 14), 
Галине ПОПАНДОПУЛО из 
Магаданской обл, за деревен- 
ский плов («ВГ» № 16, Галине 
ЦЫГАНКОВОЙ из г. Пикалево 
Ленинградской обл. за плов сгрибами («ВГ» № 15) и Свет- 
лане ЗАГОРОВСКОЙ из д. Заполье Могилевской обл. за 
плов с фрикадельками («ВГ» № 15). 


Редакция. 


Кекс без яиц 


150 г сахара, З стакана муки, 
1 ч. л. соды, 1 ст. л. крахмала, З 
г ванильного сахара, З0 г изюма, 
пудра, 200 г йогурта, 100 г мар- 
гарина. 

Соединяю все продукты (кроме 
сахарной пудры) и замешиваю 
тесто. Смазываю форму подсол- 
нечным маслом, вливаю массу 
в форму и ставлю в разогретую 
духовку до готовности. Готовый 
кекс обсыпаю пудрой 

Мария МАРЦИНКЕВИЧ, 
г. Витебск. 


ботаник но ВООВОЙЫЙ 


ливатьжид- 
кость нужно 
лишьтогда, 


Каша «Афродита» 
Я беру 1, стакана воды, 3-4 ст. л. овся-| 


когда пре- ных хлопьев, 6 шт кураги, треть стакана! 
дыдущая очищенных грецких ореха, 1 ч. л. сливоч- | 
уже выпа- ного масла, сахар - по вкусу. | 
рилась. В этом рецепте все кипячу за исклю-, 
Рис ва- чением сахара. Замачиваю курагу на 1-2 
рить 25| |часа, в зависимости от степени сухости 
минут, по- Овсяные хлопья заливаю горячей водо 
о так, чтобы она покрыла их и оставляю на 
и минут 15-20, накрывкрышкой Когда хлопья 
асте Набухнут, добавляю нарезанную курагу, 
РАА измельченные орехи, сливочное масло 
ИИЙ К Вместо сахара использую мед. 
тькрисуипе.| | ГОРНУЮ узбекскую курагу, 


| тому добавляю еще 2 ст. 


А главное — полезный, 


г. Минск, 


<сонница? 
Отличное с 
== Обыкновенный чай 


рае аптечной. 
орошо 3-4 разавне- 

делю принять 

вами: календула, череда, 


мята, душица (опять-таки, 
если нет в 


те, что имеются відоме). 


Тотовлюотвартак: ки ло- = Мешочек под подушку. 
грамм травы заливаю 3-4 Марина КУЛАКОВИЧ, 
литрами холодной воды, г. Минск. 


настаиваю еще 10 минут, 

процеживаю, Выливаю 

наполненную 

ВОДОЙ наполовину. Такие 

ванны принимаю раз в 

неделю, перед сном по 
Нут; 


в ванну, 


20-30 ми 

Можно зашить в полот- 
Няный мешочек высушен- 
Ные травы: лавр (1 часть), 
папоротник (2 части) и 
хмель (3 части). И положить 


При «севшем» голосе 


никогда не нужно Е 
только шепотом. Г: СВЕ 
связкиприэтом напря а сея 
ничуть не меньше, чем, При 
крике. Поэтому лучше мо. Е 
чать или говорить с обычно! 

интонацией. Адлятого, чтобы 
побыстрее избавиться от 
хрипоты, положитехолодные 
компрессы наикры ноги по- 
держите их до тех пор, пока 


а 
Холодный компресс для горл 


ими. ^ 
е стануттеплы 
эр при ларингите хоро, 
шо помогает полоскание 
горла несколько Ра аср . 
вой р 
настоем луко 
на пол-литра вода нада а 
чайные ложки Сухой шелуа 
хи репчатого лука. Про 
пятить, настоять 4 часа и 
ить. 
п Ольга БАМБАЛИНА, 
г. Минск. 


выходные. 
сразу за таблетки. Попро 


Нервные окончания очен 


гание» 


Но если у вас началась мигрень, не хватайтесь 
лбу стакан с холодной водой или пакетик. со льдом, 
раздражение льдом, и боль быстро проходит. 

Но если через 20 минут боль не прошла, примите 
таблетку. Быстро снимает головную боль и чашечка 
он стимулирует кровообращение, облегчая недомо- 

А вообще старайтесь чаще бывать на свежем воз- 


духе, принимайте контрастные души и спите столько, 
[сколько надо вашему организму. 


буйте сначала приложить ко 


ь четко реагируют на такое 


выполнять при хронических 


болеутоляющее средство, 


Рябина поможет 


Плоды рябины – кла- 
дезь витаминов. Они со- 
держат витамины С, Р, 
В», К, Е, каротин, железо, 
медь, марганец, а также 
флавоноиды, дубильные 
вещества, орга- 
ническиекисло- 
ты.Посодержа- 
нию витамина С 
ягоды рябины 
превосходят 
‘даже лимоны. . 
Соки мякоть 
рябины, а также 
листья, можно 
|| использовать в косметике. 
| Питательная мас- 
ка для любой кожи: ка- 
цу из плодов рябины 
эшайте с небольшим 


10-12таких масок, и кожа 
станет гладкой и чистой. 

Для ополаскивания 
жирных волос после мы- 
тья применяется отвар 
плодов рябины: столовая 
ложка рябины на 2 ста- 
кана кипятка, кипятить 


| Сполоснуть 
волосы, 

При пот- 
ливости стоп 
вечером пос- 
М ле мытья ног 
с мылом ре- 
комендуется 


Помогает рябина и 


Гимнастика от ... бронхита 


Встаньте прямо, ноги 


вместе, руки разведены в 
сторону на уровне плеч. Де- 
лая медленный выдох, плавно 
нагнитесь вперед, обхватите 
колени руками. Навдохевер- 
нитесь в исходное положе- 
ние. При этом кровь получает 
больше кислорода, активизи- 
руются обменные процессыв Е: 
тканях, усиливается дренаж- 

ная функция легких. 


Это упражнение хорошо ® 


заболеваниях бронхов: оно 
способствует удалению мок- 
роты из них. 


ной воды, добавить сокп 
за один прием. За 7-10 дней 
если у вас гипертоническая б 
вышенная возбудимость. 


Медово-лимонный доктор 


1 столовую лож 


ку меда растворитьв 1 стакане минераль- 
оловины лимона. Выпить натощак 

й вы улучшите свое состояние, 
олезнь, бессонница или по- 


уничтожения бо- 
родавок: кашицу ягод 


Елена КУЗЬМИНА 
г. Могилев, 


„ погрузитеноги 
е руками такой 
ить застойные 


По горизонтали: 5.Лу- 
ковый снаряд. 6. Открыва- 
тель бутылки. 8. Поворот 
с крутизной. 9. Из этого 
города привез команду КВН 
ее капитан Ю. Гусман. 11. 
«Отец» юного Вертера. 12. 
Ученик, подготовленный к 
«демобилизации». 15. Спа- 
сатель от зноя. 16. ... царя 
небесного (дурак, болван). 
17. Наказание зайца. 19. 
Место отдыхабиндюжников 
и Кости из Одессы. 20. Та- 
бачный бычок. 

По вертикали: 1. Кем 
станет казак если будет 
терпеть? 2. Валовой «на- 
дой» рыбака. 3. Отработан- 
ные годы. 4. Чтобы иметь 


много денег, надо грести 
этим орудием труда. 6. 
Народный поэтБеларуси. 7. 
Сеткавсплошныхклеточках. 
10. Вам — пир по-русски: 
11. Верный слуга Атоса. 13. 
Сейчас Иран, араньше? 14. 
Любимая игра Льва Яшина 
17. Кусок по-другому: 18. 
Очень упрямая вещь. 20. 
Орудие бога любви. 21. 
Крупная сибирская река. 
24. Черно-белая птица- 
«болтунья». 25. Стрелко- 
вое оружие — самострел. 
28. Башня мусульманской 
мечети. 29. Насос. 30. На- 
воднение. 31. Среднеазиат- 
скийкирпич. 33. Гигантская 
ящерица. 


Ответы на кроссворд, составленный 
Алиной ПЕТРЕНКО 


опубликованный в «ВГ» № 20 
тали: 5. Колобок, 7. Барабан. 8. Опа- 


‚Веранда: 38. Парапет. 

е 2. Порог. З. Сатин, 4. 

Барак. 9. Ананас. 13. Старина. 
‚ 19. Ивас 


0. Лук. 21. Обь. 


ющихв определенной обществ: 
деленное, обычно недолгое время. 2. 
ремень или прошитая полосаткани 
поталии. З. Американский детский врач, а! 
по воспитанию детей. 4. Изображение чег. 

в смешном, комическом виде. 5. Тонкая сетчі: У 
ткань. 6. Персонаж оперын А Римского-Корсакова! | 
«Снегурочка». 7. В народной поэзии возлюбленная, |. 
8. Мужская рубашка с открытым воротом и отлож. 
ным воротником. 9. Крестная мать по отношению к 
родителям крестника. 10. Слуга, сопровождающий 
верхом всадника. 11. Базар, рынок. 12. Действи- 
тельное число, от прибавления которого никакое 
число неменяется. 13. Выпуклая, замкнутая плоская 
кривая. 14. Инструмент для прокалывания отверс- 
тий. 15. Оформление лица для игры на сцене. 16. 
«Просто парень чернокожий» (песен.). 17. Крутой 
характер. 18. Лента, завязанная в виде нескольких 
перетянутых посередине петель. 19. Способность 
осуществлять ‘свои желания, поставленные перед, 
собой цели. 20. Смысл, разумное содержаниечего- 
либо. 21. Косметическая мазь. 22. Ограждение 
вдоль бортов насудне. 23. Глазная направленность. 
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24. Слабый береговойветер. 25. Звукили сочетание 
звуков, произносимые однимтолчком выдыхаемого |' 
воздуха. 26. Клятва в старину. 27. Источник поэти- | _ 
ческого вдохновения. 28. Российский город, знаме 
нитый своими самоварами и пряниками. 29. Рекав 
Польше. 30. Должностноелицов Древнем Риме, ве- | | 
давшее надзором за строительством исодержанием 
храмов. 31. Атмосферные осадки вхолодное | 


Нулевое очко при игре в рулетку. 34. Июньз 
август=...35.ГородвВитебской области 
‘театра и кино, исполнитель одной из гл 
в фильме «Кавказская пленниц: ы 


г 
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ААЗЕТА АОБРЫХ советов 09.11.2004 г. 


Стр, 5 


бллтљълӣ, постто 


== Все в жизни нужно делать в 
Кайф, — размышляет. Элеонора 
Аркадьевна — У Федора Достоев- 
ского есть высказывание: «Жизнь 
дана как подарок. За что?» Поэтому 
Я стараюсь получать максимальное 
Удовольствие от жизни, Уменя всегда 
ыла любимая работа, меня всегда 
окружали люби мыеподруги и друзья, 
любимый кот, я очень люблю свой 
Дом (хотя живу в квартире, но всегда 
называю ее домом), а сейчас ужеесть 
и загородный дом в Вязынке: Кстати 
я всегда жила в центре города. Со- 
гласитесь зонора из Серебрянки 
или Шабанов звучит не так, это была 
бы совсем другая история и другая 
жизнь. 
— Расскажите о своем загород- 
ном доме. Может, Вы там что-то 
выращиваете? 
— У меня нет грядок. Укроп я 
всегда покупаю или мнеего приносят 
соседи в подарок. На участке возле 
загородного дома только газоны, 
мбы, много цветов. Причем, я 
Клу, веты без исключения. 
люблю все ц 
твенное — мне не нравятся бе- 
ЕДИНС ты, Незнаю, кто придумал, что 
лыецве вет — цвет разлуки. Считаю, 
желтый ц т, — это цвет жизнеутверж- 
наооборо ости, солнца. У меня даже 
ения, рад шенв желтый цвет, кста- 
забор ми «ЭЕ». Он сделан из 
ти, © а и стоил не на много 
кованого чем сам дом. 
дешевле, инарная, яркая 
= ВБИ ветуете 
на. Может, посо У 
женщи тательницам, как суметь 
шим чи зрасте сохранить себя? 
любом во: ься быть НАСТОЯЩЕЙ 
к научите 
ЕНЩИНО меть любить и быть лю- 
__ Важно у! емя вспоминаю слова 
й. Явсе КН, сколькотебе 
Шанель о Но если ты никого не 
—_1били обой никто не увлечен 
шь ИЛИ ичто...»Никогданесом- 
жизньн йнеотразимости. «Не 
вов ка в 16 лет не очень 
а она к 40 годам 
ОСТОИНСТВ. тожа 
гласитесь, 
о Шанел», огт, важно быть 
КО внешне, чтобы 


ва: й не ем засыпать, 
пра, ОСЬ «есть С к ў 


Жизненные урё 
Элеоноры ЕЗЕРЁК@ 


но не с кем про- в и: 
сыпаться...» Иног- 
да наблюдаю, как 
состоявшиеся со- 
лидные мужчины 
идут с молодень- 
кими девушками, 
у которых на лице 
написано, что это 
просто картинка, а 
внутри — это НИЧ- 
ТО. У меня будут 
поклонники и в 70 
лет! 

Чтобы всегда 
оставаться в фор- 
ме, сплю с откры- 
той форточкой 
даже в 25-градус- 
ный мороз. Каж- 
дый год выезжаю 
на море. Сейчас 
совершенно не 
пью спиртного. Хотя всю жизнь 
пила много шампанского. Сейчас мои 
любимые напитки — это натуральные 
соки, минеральная вода. 

— Элеонора, расскажитео сво- 

их кулинарных предпочтениях? 

— Я очень люблю еврейскую 

И грузинскую кухни. Когда я была 
маленькой, мы жили по соседству с 
еврейской семьей. Циля Григорьевна 
Альперович готовила просто пре- 
восходно. Она многому научила мою 
маму, в частности, готовить фарши- 
рованного карпа. Вкуснее рыбы я не 
пробовала, Из грузинской кухни мне 
очень нравится чахохбили, сациви. 
А вот картошку, второй белорусский 
хлеб, я очень долго не ела вообще. 
После операции очень полюбила 
картофельное пюре с квашеной ка- 
пустой: Просто и очень вкусно. 

Люблю готовить карпа по ста- 
ринному польскому рецепту. К 
сожалению, фаршированный карп у 
меня не получается так вкусно, как 
у мамы, но и этот рецепт, которым 
я делюсь с читательницами «ВБ, 
просто потрясающий. 

Купите два крупных карпа и очень 
хорошо почистите, промойте. Раз- 
режьте рыбу на большие куски. Каж- 
дый кусок присолите. Надно утятницы 
положите нарезанные’ свеклу, две 


урбки 


моркови, две большие луковицы, чер- 
ный перец (, горошек). Посыпьте все 
молотым перцем. Потом выложитето? 
ловы карпа, а затем — все остальные 
кусочки рыбы. Залейте все это крутым 
кипятком, до середины, чтобы рыба 
не была покрыта. Поставьте ‘утятницу 
на средний огонь, и пусть онапокипит 
минут 15-20. Затем добавьте чуть 
меньше половины 250-граммового 
стакана растительного масла (без 
запаха!), и такое же количество вин- 
ного уксуса. Тушите под крышкой на 
очень маленьком огне полтора часа. 
Получается такая вкуснятина! 
Обязательно приготовьте, вам 
понравится! 


— У Вас в доме всегда жили 
коты... 


— Да, сколькоя себя помню, всег- 
дабылакошат 


Ромео (прим. авт. : шикарный 

белый «британец») оченьумный кот. 

Знаете, я даже не удивлюсь, если од- | 
нажды он со мной заговорит... 

Беседовала 

Анжела БОРТНИК, 

Фото Алексея СМОЛЬСКОГО. | 
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с 
Ттр, 25 
г, 


Кола 9 


УРОК 20 
По стра 


Вспомним утверждение, 


народы и государства, 


тонкий, английский юмор. 


нами 


континентам 


что астрология — наука | 


универсальная, и с ее помощью можно познать и | 
описать как самого человека, так и все явления 
жизни, и нашу Землю, как живой организм, и все 


Каждое государство имеет свои природные 
свойства. Каждый народ имеет свое лицо, свои от- 
личительные особенности. Иногда эти особенности 
становятся нарицательными и весело обыгрывают- 
ся даже в анекдотах. Есть, кпримеру, вобиходена- 
шего народа целая серия анекдотов, описывающая 


Либо анекдоты на тему 


украинского сала. Все это, с одной стороны, за- 
бавно, но, с другой, дает хорошую характеристику 
черт, которые можно соотнести кхарактеристикам | 
какого-то определенного знака. Наблюдательность 
и знание свойств, присущих каждому знаку, помо- | 
жет провести такую классификацию. 


=) 


ОВЕН — Германия, 

Турция, Монголия, Ир- 

ландия, Нидерланды, 

Туркменистан, Татарс- 

тан. 

Знаком Овна управляет 
планета Марс — бог войны, 
поэтомунекоторыегосударс- 
тва, отнесенныекзнаку Овна, 
имеют в своем послужном 
списке развязанные ими 
войны, вчастностиГермания, 
Турция. Овну свойственно 
стремление к самостоятель- 
ности. Этопроявилось в рес- 
| публике Татарстан, которая 
| решительно отделилась в 
| отдельную автономную рес- 


лику. 
| ТЕЛЕЦ — Украина, 
Швейцария, Швеция, Уз- 
бекистан, Дания, Сканди- 

навия, Норвегия, ЮАР. 
Знак Тельца символизи- 
рует стабильность, богатс- 
тво, уют. Несомненно, все 
вышеназванные государства 
можно смело причислить к 
где есть и стабиль- 
„К приме- 


анама, Греци 


226. наком Близнецов 


связаны контакты, пере- 
мещения, разнообразие 
Наиболее ярким «близне- 
цовским» государством 
можно выделить США, И 
кого там только нет в этой 
Америке, люди со всего 
мира едут туда. Близнецы 
— это посредники. Наибо- 
лее выраженным государс- 
твом-посредником явля- 
ется государство Панама, 
расположенное между Се- 
верной и Южной Америкой 
(знаменитый Панамский 
канал). 

РАК — Болгария, Ин- 
дия, Литва, Боливия, Ко- 
лумбия, Аргентина, 

Те, кто побывал в Болга- 
рии, побродил по улочкам 
тамошних городов, к приме- 
ру, Варны, навернякаобратил 
внимание на одну любопыт- 
ную особенность, На каждом 
частном доме или входной 
калитке висит дощечка со 
списком, в котором перечис- 
лены имена тех из рода, кто 
жилранее иуже умер, Ихчтят 
и по ним носят траур. А по- 

скольку в роду много тех, кто 
ужеушел,тотраурная одежда 
не снимается втечение года, 
Вот почему в Болгарии в 
одежде преобладает черный 
цвет, это — цвет траура, По- 
читание предков — истинное 

ие знака Рака, 
Многовековым почитанием 
традиций славится и Индия, 


ЛЕВ — Испания, Мек- 
сика, Египет, Таиланд, 
Знак Льва — знак царс- 
твенности, яркости, празд- 
ника. Заядлые туристы без 
ошибки укажут, что лучшее 
увеселительное место в 
Европе — это Испания, И, 
безусловно, те, кто хочет 
провести свой отпуск ярко 
и празднично, едут туда. 
Долгое время Испания была 
главным государством сред- 
невековой Европы, а испан- 
ские короли были самыми 
богатыми королями. Египет 
вошелвисторию богатством 
ипомпезностью своихфара 
онови пирамидами, симво 
лом царской власти 
ДЕВА Япония, Лат- 
вия, Бавария, Северная 
Франция, Австрия. 
Япония самый яркии 
пример государства с укла 
дом Девы. Ни в одном госу: 
дарстве работа не ставится 
в основу существования 
так как в Японии, (Правда, 
заядлыми «трудоголиками» 
являютсяещеиамериканцы, 
нотам работа во имя денег.) 
Четкий, регламентирован 
ный уклад жизни, Четкая 
отлаженная система жиз- 
необеспечения, Система во 
всем, Истинная Дева 
ВЕСЫ — Англия, Мол- 
давия, Словакия, Вене- 
суэла, Новая Зеландия, 
Северный Кавказ. 
Бытует понятие «ан- 
глийский юмор», чанглий 
ский стиль», что означает 
утонченность, изысканность, 
сдержанность, Незыблемая 
английская двухпартийная 
система, консерваторы и 
либералы, которые, какначца- 
шечках весов, постоянно во 
борьбузавласть, Назло 
королевская династия, Старая 
добрая Англия, Кстати, старо- 
стью управляет планета Са- 
Турн, которая имеет высшее 
проявление в знаке Весов 
являясьтем самым стержнем, 
на котором и уравновешива: 
ются символические чаши 
Этого знака, 
я СКОРПИОН — 
котан, Иран, Ири, Пв: 
› Азербайджан 
Таджикистан, Куба, Ника’ 
БА АИ, Венгрия, 
рия этих стра 
НЫ 
давних времени до Я 
сего, дней 
ДНяшНих, С этими гос 
дарствами связано понят У 
“горячие точки НЫ 
настоящая война," 


Афга- 


ная Корея, 
азилия, ВЯ 
9 Со знаком Стрельцй ИЯ 
зано понятие закона, афией 
знаменита своей М го“ 
зударством:В 
этим государст. ивет П 
сударстве, которое Ж АМ, 
своим неписаным зак Я 
То, что эти законы проявл 
. аженном виде, 270 
ются в искаженно! а 
уже другая сторона зна а 
Стрельца Идея великодер 
жавности присуща Польше, 
Это небольшое государство, 
некогда Речь Посполита, всега 
лапретендовалона значимую. 
роль на исторической арене; 
КОЗЕРОГ Белорус» 
сия, Китай, Эстония, Чех 
хия, Албания, Финляндия; 
Чили, Киргизстан, 
Многовековая история 
Белоруссии яркий при+ 
мер стойкости Козерога, С 
Козерогом связано понятие 
времени и познаниа истине 
ных законов, Козерог фи- 
лософ, Поэтому смело можно 
назвать Китай, как пример 
древ+ чей философиии созда- 
ния собственной системы, 
прошедшей испытание вре- 
менем (Конфуций, Лао-| вы) 
Худшео проявление Козерога 
2, 2амкнутость, закрытость 
Этикачества можно отметить 


в политике госуд; р 
государств Эс 
нии и Албании, 2сто- 


ка ОДОЛЕЙ Россия 
анада, Эфиопия быц: 
шая Югославия, 019" 
Довиз Водолая 
ба, равонство 
Врядлигдо-нибу 
либы прижитье 


неплохо прижи 
ОИ ивбывшей 
р шейк 

9 год, 

Водолей анак нор. 

зобретений, то уй 

русакоторыми олдо А 
ская авмлд, ^ 95 

ка ли 


илиппины, 


среди без рабо) 
Кон т ай 10 
рыб, води с 
Упривляет 
знака Рыб, "9 


Зеленые «дру 


пы какие-то неправиль- 
ные!»? С некоторым чувс- 
твом юмора так же можно 
назвать и кактусы, отно- 
сящиеся кродуэпифил- 
лум (Ерірһуіит). Они, 
действительно, не такие, 
как все другие суккуленты. 
и как кактусы, 
отличие от послед- 
них, у растений этого 
рода нет выраженного 
периода покоя, они ми- 
рятся с полутенью, лю- 
бят постоянное тепло и 
жирную почву, хороший 
полив и довольно боль- 
шие емкости для выра- 
Щивания, 
Этот кактус прекрас- 
но приспособлен к жизни 
в жарком климате; соч- 
ные плоские стебли-лис- 
тья могут запасать влагу, 
аих восковая поверхность 
препятствует в случае за- 
сухи ее излишнему испа- 
рению. Корни растения 
имеют также защитный 
верхний слой ихорошоему 
служатв случае непредви- 
денных обстоятельств: за- 
сухи, вымывания почвы и 
оголения корней. 
Удивляет живучесть 
эпифиллумов. Их черенки 
могутмесяцами обходить- 
ся без воды, пролежать в 
сухом месте, а затем, при 
благоприятных условиях, 
дать корни и начало но- 
вому растению. Взрослые 
экземпляры также весьма 
засухоустойчивы: в слу- 
чае отсутствия полива их 
стебли высыхают до та- 
кого состояния, что оста- 
ются только эпидермис 
да проводящие пучки. Но 
стоит поместить растение 
внормальные условия, как 
оно оживает. Но такие эк- 
сперименты своим зеле- 
ным друзьям лучше не ус- 
траивать. 
Эпифиллумы хорошо 
выдерживают колебания 
температуры отнуля ивы- 
ше. Кстати, подобный об- 
раз жизни присущ и дру- 
гим ярким представите- 
лям этого рода — зигокак- 
сам, рипсалидопсисам, 
салисам, селеницере- 
прочим листовым 

ам 


} ОШ лу. 
ее, 


тастических птиц. 

В моей домашней кол- 
лекции перебывало четы- 
ре сорта гибридных эпи- 
филлумов: с красными, 
розовыми, сиреневыми и 
белыми цветками. В на- 
стоящее время у меня 
растут два наиболее ред- 
ких вида — белый и ми- 
ниатюрный сиренево-ро- 
зовый. 

Первый — высокорос- 
лый с листьями до метра 
и более, имеющими кра- 
сивый дизайн, и восхити- 
тельными белоснежными 
цветками диаметром око- 
ло 20 см (см. фото). Су- 
дя по удлиненной трубке 
цветка (до 10см) и жел- 
то-розовым наружнымле- 
песткам, в его создании, 
Я думаю, принимал учас- 
тие селеницереус — од- 
но из чудес кактусового 
семейства. Но, в отличие 
от этого родственника 
цветки моего эпифиллу- 
ма держатся двое суток. 

а 4-летнем экземпляре 
шикар- 
которые, 
степенно, 
ение око- 
В. И когда 


высотой около 25 см 
О бычныМи, малоразрез- 
ными листьями, но зато 
настолько обильноцве- 
тущими, что изкаждой 
ареолы вырастает 
розово:сиреневый 
цветок диаметром 
около 6 см. ИХ столь- 
ко, что все веточки усы- 
паны ими отоснования 
верха. 
у МОЙ эпифиллумы 
цветут в июне-июле. 
Агротехника эпи- 
филлумов не сложна. 


р? 


Им нужна рыхлая ипи- 
тательная почва спре- | 
обладанием листового 
перегноя, просторная, 
соразмерно корневой 
системе, посуда. В своей 
практике я не заметил что | 
им больше нравится де- || 
Ф. ревянная или глиняная, 
}} лучше необожженная, 
А посуда. Все эпифиты 
любят хороший доступ | 
воздуха к корням. Полив | 
теплой водой должен быть || 
умеренным и постоянным: 
Временныхпереливовони 
не боятся. 

По душе этому какту- 
су легкие подкормки — | 
органические и неорга- 
нические, опрыскивание 
и содержание листьев в 
чистоте. 

Им необходимо круг- 
лый год солнечное мес- 
то. 

Крупные экземпляры 
требуют подвязки. Мини- 
атюрные формы лучше 
выращивать свободно. 

Размножаются эпи- 

филлумы крайне легко — 
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Попробуйт 

е опылить 
Цветущие экземпляры — 
получитекрупные 


Геннадий ХИЛЬКЕВИЧ 
у 


г. Речица, 
ото автора. 


асчетмногихкомн: 
ных растений суще 
твуют заблуждения и пред- | 
рассудки. Одним из таких 
заблуждений является уве- 
ренность, что рядом с ком- 
пьютером и телевизором 
надо ставить кактусы. Если 
место достаточно светлое, 
то и рядом с компьюте- 
ром или телевизором ваш 
кактус может чувствовать 


0 компьютере 
и полезных 
растениях 


себяхорошо, нокаким-либо 
образом защитить вас от 
излучения и вредных воз- 
действий этой техники как- 
тус не в состоянии: Дейс= 
твительно избавить вас от 
ксилола, выделяющегося 
от монитора работающего 
компьютера, могут драцена; 
фикус, шефлера, церопегия 
или карликовая финиковая 
пальма — растения, погло- 
щающие ксилол. 

Полезно выращивать в 
офисах и квартирах привыч- 
ные папоротники, хлоро- 
фитумы и сциндапсусы. Их 
приятная зелень листьев и 
форма растений всегда хо- 
рошо вписываются в любой 
интерьер. Папоротники пре- 
красно увлажняют воздух, 
что важно для нас особенно 
зимой, когда работает отоп- 
ление. Кроме того, папо- 
ротники нейтрализуют фор- 
мальдегид, выделяющийся 
из новой мебели и ковров. 
Хлорофитум выделяет фи. 


тонциды, сдерживающие 
размноже а 


С- 


нбахия, кли- 
я, спацифиллум, 


Надежда г, 
кандидат <, ГАЛЫНС 


@ларуси, 


Ц 


аср. 


наук, ЦБС. 
г. Минск. 
ря 


за гуляла погороду, 
сердце вновь вело 
е Лиза была счаст- 
а, туда, где ее окружали 
| поминания детства. И 
пусть идти было далеко, 
но усталость от этих про- 
гулок была приятной, и, 
кажется, силунее станови- 
лось только больше. Лиза, 
как обычно, пришла в этот 
парк, предаваясь воспоми- 
наниям и мечтам. 

Сегодня тут был кон- 
церт какой-то эстрадной 
звезды, и девушка, шаг- 
нув в толпу, погрузилась в 
иной! мир. — мир музыки. 
Ей нравились эти песни, и 
круговорот ритмов затяги- 
вал ее все глубже в пучину 
нот и звуков. 

И вотводин из тех пре- 
красных моментов, когда 
волна мелодий будто вы- 
толкнула еенаберегреаль- 
ности, Лиза заметила Его. 
Казалось, их глаза встре- 
тились в одно мгновенье, 
но никто не решался сде- 
лать первый шаг. С этого 
момента время потеряло 
счет. Всевокруг, как будто, 
исчезли, куда — неизвес- 
тно. Важно было лишь то, 
что остались только они 
вдвоем, двое где-то на 
краю земли под бесконеч- 
но звездным небом, кото- 
рое бывает таким только в 
южных широтах. Но сейчас 
ярче всего горели две пары 
звезд — их глаза. 

Оносмелели подошел, 
сказал пару фраз — старых, 
как мир. Но слова, исходя- 
ие из его уст, были на- 
‘полнены каким-то особым 
новым для нее смыслом, 
И все вокруг становилось 
аким простым и ясным. 
ниговорили много, пыта- 
знать друг о друге как 
но больше, искаждым 
М словом находили 
большее сходство их 
характеров.и душ. 
и Денис реши- 
прогуляться по 
(рассказала ему 

инаниях, кото- 


рые навевает этот парк с 
темно-зелеными шапка- 
ми деревьев и клумбами, 
похожими на персидские 
ковры, с его скамеечками 
втени раскидистых орехов. 
А Денислишь смотрел вее 
черные, как ночь, глаза и 
молчал, как будто все уже 
знал заранее. Они не мог- 
ли поверить, что знакомы 
всего несколько часов. 
Казалось, что они были 
вместе всю жизнь, знали 
каждый прожитый друг 
другом момент, каждый 
взгляд и каждый вздох. 
Лизу немного удивляла 
седина на его висках, ко- 
торая не совсем соответс- 
твовала возрасту Дениса. 
Тогда он рассказал девуш- 
кеобужасной аварии, про- 
изошедшей несколько лет 
назад, в которой погибли 
егожена и маленькая дочь. 
После того случая виски 
Дениса безнадежно посе- 
дели. Он поведал ей о той 
вине, которая лежала тяж- 
ким грузом наего плечах, и 
отом, что только благодаря 
поддержке своих родныхи 
друзей он начал житьзано- 
во. От его:рассказа у Лизы 
сердце сжималосьв комок, 
и ей так хотелось обнять 
этого уже такого близкого 
ее душе человека и помочь 
забыть эту боль. Сама она 
могла рассказать Денисуо 
том, чточутьне совершила 
ужасную ошибку, кото- 
рая могла перевернуть ее 
жизнь с ногна голову. Ведь 
Лизасовершенно случайно 
узнала о постоянных изме- 
нах человека, за которого 
через несколько дней. со- 
биралась выходить замуж. 
Но помимо этого он еще и 
оказался совсем нетемче- 
ловеком, за которого себя 
выдавал. Все его слова 
были обманом, Онполучил 
фирму, которой владел, не- 
законным путем, подставив 
своего лучшего друга, и 
своими махинациями оста- 
вил жену друга и их ребен- 
ка без квартиры. Все это 


раскрылось 
незадолго 
до свадь- 
бы, и Лиза 
еще долго 
старалась 
забыть это- 
го челове- 
ка, ведь она 
его все- 
таки люби- 
ла, но не 
могла простить ему такого 

жестокого предательства. 

Тем временем Лиза с 
Денисом зашли на пляж, 
опустевший после долго- 
го жаркого дня. Прибой 
ласкал уставший от лучей 
палящего солнца песок, а 
звезды, будто специально, 
опустились пониже, чтобы 
рассмотреть этунеобычную 
пару. Денис помог Лизе 
подняться на небольшое 
возвышение изкамней, ви- 
димо, воздвигнутое кем-то 
из местных пляжных «ар- 
хитекторов». На каменной 
вершине они и присели, на- 
блюдая серебро, льющееся 
снебана морскую гладь. Он 
обнял ее, чтобы согреть, и 
их руки сплелись тонкими 
нитями. Они еще продол- 
жали говорить о чем-то 
«важном», но уже все чаще 
умолкая и просто. глядя 
друг другу в глаза. Каждый 
из них прошел через свои 
жизненныеиспытания, пре- 
ждечем шагнуть навстречу 
друг другу, иим было очем 
помолчать вместе. 

И для Лизы не стало 
неожиданностью, когда 
Денис медленно и нежно 
поцеловалее. Он признал- 
ся, что ее губы на вкус го- 
раздо слащетого терпкого 
вина, которое они пили в 
местной кафешке. Им было 
так хорошо и спокойно 
вместе, что они просидели 
на пляже почти до утра, 
наблюдая за тем, как ме- 
няется положениезвезд на 
небе, и слушая звуки засы- 
пающего города заспиной. 
Денис шептал Лизе слова с 
такой нежностью, которой 


она раньше никогда не 
знала. Ни один мужчина 
прежде за столь короткое 
время не мог заставить ее 
забыть обо всем на свете 
и просто почувствовать 
себя счастливой. А Денис 
продолжал признаваться 
в том; что ее губы, словно | 
бутоны распустившихся 
роз, кожаподобнабархату, | 
а сама Лиза, будто спелый | 
сочный румяный персик. 
Как можно не растаять от 
таких комплиментов?! | 

Они продолжили свой | 
путь и постепенно дошли | 
до дома, где Лиза снимала | 
квартиру с подругой. Шод- | 
руга уехала на выходные ] 
к друзьям, и в квартире | 
установилась какая-то та- || 
инственная тишина, нару- | 
шаемая лишь тихими кра- | 
дущимися шагами кошки. | 
Никто не задавалвопросов | 
и не ждал ответов, просто 
всепроизошло само собой, 
как и должно было быть. 
Она открыла Денису дверь 
в свою комнату и свой ма- 
ленький мирок... 

Лиза слышала, как на 
рассвете он уходил, но не 
разомкнула глаз. Денис 
нежно поцеловал ее на 
прощание итихо закрыл за 
собой дверь. 

Он ушел. И его следы, 
как и всю его прошлую 
жизнь, украл этот новый 
зарождающийся рассвет. И 
онгорячим биением своего 
сердца ощутил, что уходит 
лишь для того, чтобы со. 
следующего дня никогда | 
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| Последовательность 


| выполнения 

Раскроить все детали с 
| припусками на швы 1 см по 
| всем срезам. 

Проклеить детали 
козырька, Сметать их, 
прострочить, вывернуть, 
приутюжить, По срезу 
поставить насечки глуби- 
ной 0,8 см через каждые 
1,5 см. 

Совместив центры, при- 
метать козырек к одной из 
деталей околыша. 

Сверху приметать вто- 
рую деталь околыша, шов 
прострочить, разутю- 
ЖИТЬ, 

Соединить околыш в 
кольцо. Шов разутюжить. 

Выметать и отстрочить 
край скозырьком. Верхние 
срезы околыша сметать 
вместе. 

По срезу детали 1 раз- 
метить и заметать 20 одно- 
сторонних складочекчерез 
каждые 3 см или собрать 
сборку. 

Приметать подготов- 
ленную деталь к сре- 


РАДИУС 19 «н 


® 


в Фигурнылм 
КОЗЫ 


см (вельвет, джи 
ткань, простега! 
клеевой флизели! 
шнура. 


зам околыша. Простро- 
чить. 
Соединить боковыечас- 

ти подкладки в кольцо. Швы 
разутюжить. 
Сметать подготовлен- 
ную деталь с верхней. Про- 
строчить, оставив пропуск 
шва 7 см. 
Сложить верх й под: 
кладку лицевыми сторо- 
нами друг к другу, сколоть 
булавками, сметатьи про- 
строчить, 
Вывернуть через про- 
пуск шва. 
Потайными 

стежками за- 

шить отверс- 

тие вручную. 


Регулятор 
объема 
(рис.1) 


На рассто- 
янии 5 см от 
среднего шва 
околыша раз- 


Козырек 2 
3 Гоюљш | 2 


ЕЯ Верхняя часть 


Радиус 425 


Признайтесь честно: сколько раз вы сами себе давали слово начать новую 
жизнь с понедельника? Или с первого числа. И сколько разуже был ипонедель- 
ник, ипервое число, идаже Новыйгод. Решение принять — это даже не полдела, 
атак, жалкая четвертинка. Надо определенно брать в расчети настрой каждого 
дня, ивсякого рода самочувствие, иналичие или, наоборот, отсутствие стимула. 
А вообще, чтобы что-то начать, хорошо бы получить квалифицированный совет 
человека, имеющего непосредственное отношение к воссозданию вашего бу- 
дущего потрясающего облика. Таким человеком согласилась стать тренер по 
гидроаэробике из Дворца водного спорта Анна ЛЕВИЦКАЯ. Уже девятый год 
после окончания института она работает с теми из нас, красавиц, кто не поте- 
рял надежды укрепить, сохранить или даже усовершенствовать дарованное 


Тыква- 


красавица 


Кашицу из тыквенной 
мякотия всегда использую 
в качестве маски поздней 
осенью и зимой. Из семян 


тыквы (тольконежареных) 
готовлю отличную эмуль- 
сиюдляуходазакожей. Се- 


нам Богом. 


— Анна, как 
насчет новой 
жизни «с поне- 
дельника»? 

— ...Не с по- 8 
недельника, не с № 
первого числа, ай 
с момента реше- 
ния, сию секунду. 
Конечно, до этого 
совершенно не- 
обходимо опре- 
делиться, в каком @ 
направлении вы = 
будете работать 
над собой: естьли \№ 
проблемы с лиш- 
ним весом, и на- ^ 
сколько они важны 
для вас, или это просто 
естественное желание 
быть втонусе. За эти годы 
через мои руки, так ска- 
зать, прошло множество 
женщин. И знаете, к ка- 
кому выводу я пришла? 
Самая большая их про- 
блема — неумение це- 
нить и любить себя. Они 
настолько «затурканы» 
мужьями, бытом, прозой 
жизни, что сами себя как 
женщини не воспринима- 
ют. А если это так, то как 
заставить других видеть 
в вас не тягловую силу, а 
представительницу хоть 
и слабого (тем более, 
слабого!), но все-таки 
прекрасного пола?! 

Я вот часто, идя по 
улице, непроизвольно 
‘отмечаю, как мало встре- 
| чается женщин, на кото- 
‘рых хочется задержать 


рн 


р > а 
тся, что 


как-то не способствует 
состоянию счастья? 

— Хм... Мне кажется, 
что счастье — это все- 


таки какое-то внутреннее 
состояние, может быть, 
даже вопрос внутренней 
культуры. И секрет его 
очень прост: утром про- 
снулась, увидела солнце 
за окном — и просто по- 
радуйся наступившему 
дню. Разон подарен тебе, 
захоти сделать его счас- 
тливым. Пасмурно? Ну 
и что? Жизнь, опять же 
дарованная тебе, — уди- 
вительна и прекрасна. 
Идешь с работы вечером 
— остановись, полюбуйся 
облаками. Кто умеет на- 
ходить счастье в мелочах, 
тот тем более сможет 
найти его в большем. 

— То есть можно 
обобщить простым 
«наше счастье — в на- 

ших руках»? Как и здо- 
ровье, впрочем. Е; 


— бег, велосипед, коньки, 
простоходьба. Вототэто- 
го и надо отталкиваться с 
момента решения начать 
новую жизнь. 

— Что бы Вы посо- 
ветовали нашим чита- 
тельницам?. 

— Конечно, если кто- 
то думает, что пару раз 
позанимался и обрел 
классические формы, 
то лучше и не начинать, 
Нужны большое терпение 
и неменьший труд. Но 
ведь известно, что красо- 
та требует жертв. И если 
конечная цель — стать 
красивой и желанной, об- 
рестиуверенностьв себе 
то, естественно, на такие 
жертвы стоит пойти; 


Бесе, 
мт 


у — Предельно 

М просто! Природа — 
уникальна, внейвсе 
ЕЙ продумано до ме- 
ЕЯ лочей, амы должны 
Я не навредить ей. 
я Нам известна масса 
оздоровительных 
систем, но, на мой 
взгляд, нельзя лю- 
бую из них пере- 
Ч нести в чистом виде 
3 на себя. Из каждой 
можно взять то, что 
наиболее прием- 
лемо именно ва- 
шему организму и 
совершенствовать 
его. Но что важно 
абсолютно длявсех— это 
движение в любом виде 


мена очищаю, измельчаю, 
азатем и растираю миксе- 
ром (иливступке) сводойв 
соотношении 1:10; Частицы 
должны стать оченьмелки- 
ми. Готовой эмульсией на- 
мазываюлицона 15 минут, 
а затем смываю теплой 
водой. Эффект «нежности 
и свежести» кожи вашего 
лица гарантируется. 
Валентина МАХЛАЙ, 
Слуцкий р-н. 


Секреты 


роскошного бюста 


Роскошный бюст — за- 
слуга не только природы 
но и собственных усилий 
женщины. Существуютпро- 
стые секретыкрасоты:Если 
хотите сохранить грудьуп- 
ругой, забудьте о горячих 


ког ыла! К: и 
ого мыла! ожа на г (Д 
онкая и чувстви ельная 

з 


того,что вы едит 

е. Соле 
пища задерживает во 
организме, а 
растяжение сое 


Загс, — гово ил Ан- 
дрей, посмеиваясь своето 
| пУчшему другу. — Посмот- 
ри, как ладно живем мы с 
Танюхой — не ссоримся, 
| осие делим. А стояли 
| орте штампики, 
| ТОЧНО, глядела бы на нас 
| сейчас волчи- 
| цей: женам, как 
известно, друж- 
ба мужская не 
нравится. И сам 
я, скорее всего, 
был бы вечно 
чем-нибудь не- 
доволен... 

Уже двагода 
они вместе, и 
много раз гово- 
рил оней о сво- 
ей любви, но ни 
разу не сказал 
о том, что меч- 
тает стать отцом. И ничего 
не имел против таблеток, 
которыми отодвигала Таня 
желанное материнство. А 
ведь ей уже двадцать три, 
ему — двадцать пять. А 
мужская дружба почему-то 
неизменно сопровождает- 
СЯ ВЫПИВКОЙ... 

Онаподнялась, сказала, 
что уже хочет спать, иушла. 
Но успела услышать само- 
довольную фразу Андрея: 

— Видишь, ушла, и ни- 
каких проблем, никаких 
тебе упреков. 

Таня вошла в спальню, 
аккуратно расправила пос- 
тель, выпила очередную 
таблетку и заплакала. Ей 
так хотелось быть женой, 
настоящей хозяйкой этой 
маленькойквартиры. Можно 
было, конечно, заброситьэти 

| таблетки, а потом поставить 
| Андрея перед фактом. И ни- 
| кудабыоннеделся. Апарень 
он, в общем-то, неплохой, 

| только вот с детством никак 
| Не расстанется. Желанный 
| ребенок мог бы все изме- 
НО не могла она поз- 

ить себе спекулировать 


а Н икогданеторописьв — 


ела, что ли? — небрежно 
проговорил он и больше 
к этой теме не возвра- 
щался 

Аонавсечаще задавала 
себе вопрос: а любит ли 
он меня? Или просто ему 
удобно жить со мной? 

Онауслышала его шаги 


и поторопилась № 
вытереть слезы, № 
новсе-таки очень № 
хотела, чтобы В 
Андрей спросил, 
почему у нее за- 
плаканные глаза. 
Но вместо этого 
он проговорил: 

— Мы завтра 
с Серегой на 
рыбалку, на все ^^ 
выходные. Отдохнешь тут 
без меня. 

Проводив на следующее 
утро Андрея, Таня стала со- 
бирать свои вещи. Конечно, 
лучше было бы поговорить с 
ним, но она знала свойство 
своей натуры теряться, ког- 
да решается что-то важное. 
И уговаривала себя: я еще 
встречусвою судьбу, я смогу 
разлюбить человека, кото- 
рому не слишком дорога... 
Слава Богу, ей было куда 
уходить: в небольшом доме 
на окраине города живет 
ее старенькая тетя, которая 
всегда понимала и любила 
свою племянницу, Таня дол- 
годумалаотом, что написать 
на листке бумаги. Порвала 

Один, другой, третий. . 
. Остановилась на чет- 


2С6-Таки она ждала 
н придет Или позво. 


ла, молилась и смеялась. 
И знала, что вынесет все. 
Она запретила себе ду- 
мать об Андрее, иэтоунее 
почти получалось: Таня 
вся была захвачена мечта- 
ми о грядущем материнс- 
тве. Рада была и тетя. 
...Андрей пришел че- 


рез два месяца. Сначала 
угрюмо молчал, а потом 
проговорил: 

— Ну что ж ты так... И 
поговорить даже не захо- 
тела. 


— Ачтоя могла бы ска- 
зать? — мягко спросила 
она. — Ведь семья была 
тебе не нужна. 

— Откуда ты знаешь? 
= Раздраженно прогово- 


(СЕМЕЙНАЯ Психология 


31 
Когда болен и ка 
27 % раздраж 


Участия в домашн 
20% 


| сила она. 


Чем мужчины раз 


% женщин находит, чт 
призничает. 


рило твоих же сл 


Е припомнила 
ал, Танюха, когда 
еше давай, након 


люди... | | 
— Зачем же ты врешь, 


Андрей? — без зла спро- 


— Вру, Танюша, вру! 
о стыдно признаться, 

КОМ был. Говорю 9 
совсем не то... Я же знаю, 
никого У тебя нет. Прости 

меня: следил, сведения | 
о тебе собирал... Совсем 
рехнулся от ревности. Ну} 
хочешь свадьбу, а? | 

— Не хочу. Мы прожи- 
вем и без тебя... 

— Мы!? | 

Таня смутилась: она не 
хотела ему говорить, но! 
он вдруг догадался сам. | 
Рванулся к ней, на Ливен 
— глуповато-счастливая | 
улыбка. | 

— Дурочка, — сказал || 
он,— немедленно собирай || 
ся, и поедем домой. И ни- | 
каких возражений! Это мой | 
ребенок, слышишы И он не | 
будет безотцовщиной! Мы 
немедленно обвенчаемся, | 
и не вздумай со мною спо-| 
рить! | 
Она смотрела на него, | 
молчала, улыбалась и ду- | 
мала: наконец-то он начал | 
взрослеть. Но вслух эту! 
мысль Таня не произнесла, | 

— Помоги мне собрать | 
вещи, — только и сказала! 
она. 


Елена ЛОГУНОВА, | 
г. Жабинка | 
Брестской обл. 


дражают женщин 
о 


мужчина невыносимтогда, 


’ Якупил приватизиро- 
ванную квартиру. Когда 
стал готовиться к пере- 
езду, то выяснил, что 
одна из комнат в приоб- 
ретенной квартире сдана 
внаем сроком на 5 лет, 
о чем при заключении 
договоракупли-продажи 
квартиры продавец не 
поставил меня в извес- 
тность. Я потребовал 
от продавца возврата 
уплаченной за квартиру 
суммы денег. Продавец 
отказался выполнить мое 
требование, ссылаясь 
на то, что я сам должен 
был навести справки о 
лицах, проживающих в 
квартире, и что договор 
не только заключен, но 
уже и исполнен. 

Статья 460 Гражданско- 
гокодексаРФ возлагает на 
продавца обязанность пе- 
редать покупателю товар, 
свободный от любых прав 
третьих лиц.. Данная обя- 
занность продавца пред- 
полагаети его обязанность 
информировать покупателя 
наличии прав третьихлиц 
на передаваемый товар. 
Информация об обремене- 
ниитовара правамитретьих 
лиц можеттакже поступить 
К покупателю и из иных 
Источников, в том числе от 
органов, осуществляющих 
государственную регистра- 
| цию прав на недвижимость 
| исделок с ней, 

Впрочем, и сам покупа- 
эль должен проявлять ра- 
ую заботу о получении 
казанной информации. 
сли покупатель знал! или 
ен был знать о правах 


| 
| 
| 


| 


его иска в суде, 
ец может быть 


Согласноп. 1'статьи460 
Гражданского кодекса РФ 
при неисполнении продав- 
цом обязанности передать 
товар свободным от прав 
третьих лиц покупатель 
вправе потребовать отпро- 
давца уменьшения цены 
товара либо расторжения 
договора купли-продажи. 


[ХХ] 

В гостинице из но- 

мера, в котором я про- 
живал, были похище- 
ны мои электробритва и 
джинсы. Администрация 
гостиницы отказалась 
возмещать стоимость 
похищенного имущест- 
ва, заявив, что договор 
о хранении между мной 
и администрацией гос- 
тиницыне был заключен. 
При разбирательстве 
дела дежурная по этажу, 
на котором находился 
мой номер, подтверди- 
ла, что видела эти вещи 
в номере, но поскольку 
я постоянно носил ключ 
от номера с собой и не 
сдавал его администра- 
ции, вины работников 
гостиницы в пропаже 
имущества нет. 

В соответствии со ста- 
тьей 925 ГК РФ гостиница 
отвечает как хранитель и 
без особого о том согла- 
шения с проживающим в 
ней лицом (постояльцем) 
за утрату, недостачу или 
повреждение его вещей, 
внесенных в гостиницу, за 
исключением денег, иных 
валютных ценностей, цен- 
ных бумаг и других драго- 
ценных вещей. 

Внесенной в гостиницу 
считается вещь, вверенная 
работникам гостиницы, 
либо вещь, помещенная в 
гостиничном номере или 
ином предназначенном для 
этого месте. 

Постоялец, обнаружив- 


ший утрату, недостачу или 
повреждение своих вещей, 
обязан без промедления 
заявить об этом админис- 
трации гостиницы. В про- 
тивном случае гостиница 
освобождается от ответс- 
твенности за несохран- 
ность вещей. 

Даже вывешенное гос- 
тиницей объявление отом, 
что она не принимает на 
себя ответственности за 
несохранность вещей пос- 
тояльцев, не освобождает 
ее от ответственности. 


000 

В парикмахерской 
гардероба у меня была 
похищена ондатровая 
шапка. Вместо нее ос- 
тавлена старая шапка из 
искусственного меха. Я 
предъявил к обществу. 
с ограниченной ответс- 
твенностью, которое 
обслуживало гардероб, 
требование о возмеще- 
нии стоимости шапки и 
компенсации мораль- 
ного вреда. Общество, 
возражая против моих 
требований, ссылалось 
на то, что в день пропа- 
жи шапки гардеробщица 
заболела, и заменить ее 
было некем, яне должен 
был оставлять дорогую 
шапку в гардеробе. В 
случившемся виноват я 
сам, поэтому удовлет- 
ворять мои требования 
они отказываются. В ка- 
честве компенсации мне 
предложили взять себе 
оставленную вгардеробе 
старую шапку. 

Хранение вещей в гар- 
деробахпообщемуправилу 
является безвозмездным, 
если вознаграждение за 
хранение не обусловлено 
при сдаче вещи на хране- 
ние, 

Оформление договора 
производится в упрощенном 


порядке. Выдачагражданину 
номеркаилижетонанепред- | 
ставляет собой письменную | 
форму договора, тем не ме- 
нее всилуст. 887 ГКприрав- 
ненакнему. 

При возврате вещей из 
гардероба учреждений, 
предприятий по предъяв- 
лению номеров (жетонов) 
хранитель не обязан прове- 
рятьполномочияпредъяви- 
теля на получение вещей. 
Однако он обязан принять 
все меры для обеспечения 
сохранности вещи. В этой 
связихранительвправепот- 
ребовать дополнительных 
доказательств, удостове- 
ряющих право владельца 
жетона на получение вещи. 

В судебной практике 
нередко встречаются слу- 
чаи, когда поклажедатели 
заявляютиски о взыскании 
ущерба, указывая нато, что 
вещи были выданы другим 
лицам попохищеннымуних 
номерам (жетонам). 

В соответствии со ст. 
891 ГК РФ хранитель обя- 
занпринять все предусмот- 
ренные договором хране- 
ния меры для того, чтобы 
обеспечить сохранность 

переданной на хранение 
вещи. 

Хранитель во всяком 
случае долженпринять для 
сохранения переданной 
ему вещи меры, обяза- | 
тельность которых предус- | 
мотрена законом, иными | 
правовыми актами или в | 
установленном ими по- | 
рядке (противопожарные, | 
санитарные, охранные и| 
т. п.). 

Еслихранение осущест- | 
вляется безвозмездно, | 
хранительобязанзаботить-| | 
ся о принятой на хранение _ 
вещи не менее, чем о своих || 
вещах. 


Оксана МИРОНО, 


юр 


2 1 


синтетический. 


ля 
тличие от благотворных д. 
евние знали, что в о 

ых тканей мех животных далеко не,всегда 
безобиден. Мех очень индивидуален, будь он натурал 


Какже поступить, чт ы нако 
ный в искусственном мехе зар 
сказывался на вашем состоянии? _ Е 

Прежде чем носить новую вещь 
из искусственного меха, наденьте ее 
и попросите кого-нибудь из членов | 
вашей семьи или ваших друзей, вчьем 
доброжелательном отношении вы не 
сомневаетесь, «зарядить» вещь поло- 


ДОБРЫЕ 
И ЗЛЫЕ 


ля определения характера 
т вещи, которую вы 
собираетесь купить, существует 
достаточно простой тест. Активной 
рукой, наиболее чуткой с вашей 
точки зрения, восприимчивой, пог- 
ладьте мех «по шерсти». Делайте 
это с закрытыми глазами, чтобы хоть 
немного отрешиться отобраза вещи, 
возможно, достаточно привлекатель- 
ной. Если вам покажется хоть на миг, 
что вы гладитеживотное, которое не 
испытывает боли, страха и ненависти 
инепытается убежать от вас — тогда 
все в порядке. Но если в ауре меха 
есть хотя бы незначительный след 
предсмертной агонии — вы обяза- 
тельно почувствуете это. Ни за что 
не покупайте такую вещь, разве что 
захотите подарить ее своему злей- 
шему врагу. 

Сразу же одноважноепредупреж- 
дение — никогда не приобретайте 
изделий изкошачьего или собачь- 
его меха частного изготовления. 
Шапка, сшитая из шкуры, содранной 
с полуживой собаки, ачто еще более 
страшно — сживой (говорят, от этого 
мех лучше) — несет в себе память 
чудовищной боли и ужаса, которые 
испытало животное, и может обер- 
нуться для вас достаточно серьезной 
болезнью. 

Пробовать ладонью чистоту ауры 
надо абсолютно любой мех, это не 
будетизлишней предосторожностью. 
Это одно изглавных правил обраще- 
ния с мехами. 

Мех с длинным ворсом (лиса, 
песец) имеет собственный чрезвы- 
чайно мощный эротический заряд. 
Воздействует он, правда, только на 
того, кто его носит. 

Ккоротковорсовомумехуотно- 
сятся все ценные меха типа норки, 
| горностая, соболя. Короткий мех 
| й оттенок отчужденности 
несе легки й ассоции- 
| и высокомерия, который ассоц 
| оуется у нас с исключительностью 
| нияи ярко выраженным чувс- 
| твом собственного и Е 
| его носит, Доре вступае 
| ею нейтрален мех до- 
| их животных — каракуль, 
|машн выделанная овчина, цигейка 
| НИЙ мех. Меха домашних жи- 
вотных несут себе положительный, 


| положе! 


жительным отношением 
к вам. Для этого впол- 
не достаточно попросить 
человека несколько раз 
медленно погладить шубу 
обеими руками, при этом 
благожелательно думая о 
вас. После такой проце- 
дуры мех начнет собирать 
_ положительные влияния и 
отвергать отрицательные. 

Теперь вспомним о 
симпатичных меховых 
коврикахи шкурахэкзоти- 
ческих животных, которые 
мы так любим стелить на 
“ полуили вешать на стены. 

Такая деталь интерьера достаточно 
безопасна, если речь идет о шкуре 
домашнего животного или даже мехе 
северного оленя. 

Намного сложнее дело обстоит 
со шкурами диких и экзотических 
животных, добытых на охоте. Человек 
может начать совершать не свойс- 
твенные ему поступки, удетей могут 
появиться беспричинные страхи, 
боязнь темноты, ночные кошмары, 
энурез. 

Если вы сомневаетесь в проис- 
хождении вашего мехового украше- 
ния, если точно не знаете, из какого 
меха оно сделано, — лучшепостелите 


его где-нибудь в гостиной, чтобы не 
спать с ним рядом. 


Подготовила Алеся МЕЛЬНИКОВА }; 
г. Могилев. 


«теплый» заряд, имеют 
некоторые защитные ра 
свойства. Не напрасно № 
такой мех чаще всего 
используют для детской р 
одежды: Также полезно х 
использовать изделия < 
из такого меха и людям ё 
преклонныхлет, чьи жиз- * 
ненные силы уже нуж- 
даются в посторонней 
подпитке. 

Мех водяных жи- 
вотных — бобра, нутрии, 
выдры, морского котика 
и нерпы — совершенно Ё 
особый материал. Не- & - 
обыкновенно сильные очищающие 
свойства воды в определенном 
смысле наследуются и мехом водя- 
ных животных. Они очищающе воз- 
действуют на энергетику организма, 
отведут приворот, оградят от порчи 
и сглаза, а возможно, сумеют помочь 
вам избавиться от атаки энергети- 
ческого вампира. Такую вещь нужно 
обязательно носить, 

Искусственные меха — особая 
субстанция: и не совсем мех, и не 
совсем ткань. У него независимо от 
структуры ворса, плотности и факту- 
ры сохраняются свойства, общие для 
любого искусственного меха. Главная 
особенность таких мехов состоитв их 
исключительной способности при- 
нимать на себя энергетическое воз- 
действие и долгое время сохранять 


Иней на Филиппа = урожай! Е 
овес. 
15. Мученика Гурия. = 
Гурий на пегой кобыл. (грязь 
либо снег). уха 8 
16. Апостола и ева пис а 
Матфея. АД ) 
На Матвея земля потеет, преет. 
17. Святого Григория еоке- 
‚ сарийского. Ы 4 
Приехала зима на и 
быле. 
18. Мучеников 
мана. 
Каков Платон 
и зима, 


КАЛЕНДАРЬ ПРИМЕТ 


НОЯБРЬ 


9. Преподобной Матроны. 

С зимней Матрены зима встает 
на ноги, налетают морозы. С Сергия 
(25 сентября) зима починается, с 
Матрены устанавливается, Иней на 
Матрену на деревьях — к морозам, 
туман — к оттепелям. 

11. Преподобного Феодора 
Студита. _ 

Со дня Федора Студита стало 
холодно и сердито, Федор Студит _ 
землю студит. = — и 

12. Иоанна Милостивого. 

Дождь на Милостивого — отте- 


== 


рАзтл добрых совтов ()9. 11.2004 г. 


Стр, 18 


«Знатные» — 


для всех 


Долгое время считалось, что куриные яйца вызы- 
вают повышение холестерина и увеличивают риск 
сердечных заболеваний. Такли это? Ивообще, чем 


\ же богато и полезно обыкновенное куриное яйцо? С 


этими и многими другими вопросами я обратилась к 


\ ской птицефабрики. 


і — Наталья Владими- 
ровна, первый вопрос 
| — охолестерине. 
| — Исследования пока- 
| зали, что яйца нисколько 
| не увеличивают уровень 
| холестериновых частиц. 
| А даже наоборот, ведь в 
них содержится холин, 
| как раз-то и снижающий 
| уровень холестерина. К 
| тому же холин оказывает 
| прекрасное влияние на 
| нашу память. В яйце есть 
| такнеобходимыечеловеку. 
| лютеин, который помогает 
| 


сетчатке глаза, и сохраня- 

ющий память лецитин. 
| — Как часто можно 
| и нужно употреблять 

яйца? 
| — Идеальная норма 
| потребления —.6-7 яиц в 
| неделю. Очень полезны 

яйца в сочетании с ово- 
| щами. Одной яйцо обес- 
| печивает 15 % суточной 

потребности ввитаминеА, 
| 40% — витамина, 100% 
| — витамина В. Витамин 
| О отвечает за транспор- 
тировку кальция, потому 
его часто называют вита- 
мином роста, без которо- 
го ребенку не обойтись. 
Взрослым витамин О спо- 
собствует образованию 
новых клеток и придает 
эластичность коже. 

— Какие яйца здоро- 

вее: большие или ма- 


ленькие по размеру? 
| — И крупные, и мел- 
кие хороши по-своему. 
Разница в размере объ- 
ясняется просто. Мелкие 
‘яйца несут молодые куры. 
Маленькие яйца более 
юрийные и содержат 
е витаминов. В бо- 


\ Наталье БОХАН, заместителю директора 1-й Мин- 


с селеном: и йодом. В 
чем их отличие отобыч- 
ных яиц? 

— Достоверно известно, 
что сердечно-сосудистые 
заболевания развиваются 
гораздочащепридефиците 
хрома, меди, магния, калия, 
селена, а астмой страдают 
люди, в рационе которых 
мало магния. 

Присозданиияиц «Знат- 
ных» был принят во внима- 
ние тот факт, что террито- 
риально наша республика 
относитсякбиогеохимичес- 
ким провинциям, т.е, в ее 
водах и почве содержится 
мало йода и селена. 

Селен необходим для 
нормального функциони- 
рования сердечно-сосу- 
дистой и иммунной сис- 
тем, входит в состав анти- 
оксидантного комплекса, 
обладает радиопротек- 
торными свойствами и 
способствует нормально- 

му усвоению йода. Селе- 
новые препараты также 
способствуют очищению 


организма от шлаков и 
токсических веществ, по- 
вышают иммунитет и уси- 
ливаютпроцессысаморе- 
гулирования организма. 

Одновременный при- 
ем селена и йода позво- 
ляет организму лучше 
усваивать недостающие 
микроэлементы. Селен 
и йод в яйцах «Знатные» 
способствуют: 

— профилактике за- 
болеваний щитовидной 
железы; 

— улучшению работы 
головного мозга и де- 
ятельности нервной сис- 
темы; 

— умственному раз- 
витию ребенка в период 
беременности матери и 
во время кормления; 

— профилактике ма- 
локровия, сердечно-сосу- 
дистых и онкологических 
заболеваний; 

— предупреждению 
мужского бесплодия и 
бессилия. 

При термической об- 
работке полезные свойс- 
тва сохраняются. 

— Сегодня уже нев 
диковинку и перепели- 
ные яйца? Что можно 
сказать в их пользу? 

— Это кладовая пита- 
тельных веществ: вита- 
миныА, В1,В2,РР, микро- 
элементы — Са, Е, Ее, Си, 
Со, К, аминокислоты. Для 
профилактики и лечения 
можно рекомендоватьпо2 
штуки детям и по 4-5 штук 
в день взрослым. Перепе- 
линые яйца рекомендова- 


у м у : 
9Эсе мы, — покупатели о 


ны тем, у кого бронхиаль- 
ная астма хроническая 
пневмония, язва желудка 
и 12-перстной кишки, ал- 
лергические заболевания, 
малокровие, гипертония, 
мужская слабость. 

— Как отличить на- 
стоящее качественное 
яйцо от «подделки»? 

— Вы правы, сегодня 

на рынках есть дельцы, 
которые торгуют просро- 
ченным товаром, который 
хранился долго, а перед 
самой продажей был про- 
штампован. Апотомунадо 
внимательно следить за 
тем, где и как нанесены 
штампы о срокахгодности 
и сорте яйца. Фабричный 
конвейерпозволяетштам- 
повать яйцо лазерным 
аппаратом с указанием 
производителя, сортности 
яйца и даты сортировки. 

— Какие необычные 
рецепты блюд из яиц 
естьвВашей домашней 
копилке? 

— Можно приготовить 
жареные яйца, новарены- 
ми. Для этого в кипящую 
подсоленную воду вбива- 
ем яйца. Оно растечется, 
как жареное, но будет ва- 
реным. 

Есть очень хороший 
рецепт для мужчин, для 
лечения их «слабости». 
Для этого хорошо пить по 


5 перепелиных яи 

ц утром 
натощак. И запивать 1 ст.л. 
водки, настояннойна пере- 


городках грецких орехов. 


Беседов 
Наталья ТЫШКЕВИЧ, 


КОНКУРС! 


поздравление к Новому пе 
Есть одно маленькое «но», 
правом стать победителем п 
в год Петуха. Особый приз 
тех, кто родился в момент 


г, 13 февраля 1945 г, 31 ян 
1969г, 5 февраля 1981 г 


Отправляйте ваши пис 23 января 19 


15 декабря, ине заб 
свидетельствао удете 
21 декабря в «В 

те! 


«КУ-КА-РЕ-КУ! С НОВ 

2005. год, повосточномукалендарю, год Петуха 

который сумеет щедро наградить тех, г 

петушиться. В наступающем году можн 
демонстрировать миру свои награды. 

1-я Минская птицефабрика объяв. 

«КУ-КА-РЕ-КУ! С НОВЫМ ГОДОМ 


Петуха, то есть — 8 февраля ар еНИЯ самого года ; 


кто умеет 
о и нужно 


ея 1933 
0 ев } 
оз ый 


ЫМ ГОДОМ!» · 


резать Вдоль и 


Опустить на 5 мин 
ТЕ 
а 8 Утв кипящун 


Сваренные вкрутую яйца 
мать о сыром и маслом, Н 
фаршом, положить | 
сорызнуть маслом и запечь В 


баклажанам подать 
чесноком, 


орехи. Можно и изюм. 


1 стакан тер- 
масла, чеснок 


ать Плодоножку, над- 
ть семена, после чего 
О воду, затем откинуть 
мелко нарезать, сме- 
аполнить баклажаны 
!а промасленный противень, 
духовке. 

кефир с измельченным 


Вора Ж. УЛЕВА, 


Холодная закуска 


Баклажаны порезать кружками, наложить 


поплотнее на сковороду, посолить, На каждую 
Дольку сверху положить выдавленный чеснок, лук, 
порезанный полукольцами, атакже потертые морковь 
исыр, Залить майонезом и поставить в духовку на 40 
минут, 


Пирожное «Колбаска» 
Мягкое сливочное масло взбить с сахаром, какао 
и яйцами, Добавить крошки печенья и измельченные 


200 г сливочного масла, 1/2 стакана сахара, 2 ст, 
л. какао, 2 яйца, 400-500 г печенья, 100 г грецких 


ННЫЙ 
Плов — это не просто рис, пригот' овле: а 
способом. Плов — этохарактер: А 
И потому получается ону каж 
дого из нас своим, О 
Чтобы отобрать лучший рец ар 
пришлось затратить много Ц 
— ведь плов надо было приго г: 
‚вить и попробовать. Лучшим, т 
мнению редакционного ери 
признан плов семьи КУ! ВЕ 
КОВЫХ изг. Брест, Ими Ора 
книга сболеечем 100 АРЕНИ И 
фотографиями и ранец 24 
«ПЛОВ И ШЕРБЕТЫ». По Та 
рительные призы будут 16, г 
лены Александре ДОВБ, ИЗ 
г. Мозырь И 
а плов с курицей (« я 145 П 
Галине ПОПАНДОПУЛО ИЗ 
Магаданской обл, за дерета 
ский плов («ВГ» № 16, Галин 


Й из г. Пикалево мч : 
ИН, обл. за плов с грибами («ВГ» № 15) и Свет 


лане ЗАГОРОВСКОЙ из д. Заполье Могилевской обл. за 
» № И 
плов с фрикадельками («ВГ» № 15) Рада 


Кекс без яиц 


150 г сахара, 3 стакана муки, 
1 ч. л. соды, 1 ст. л. крахмала, З 
г ванильного сахара, 30 г изюма, 
пудра, 200 г йогурта, 100 г мар- 
гарина. 

Соединяю все продукты (кроме 
сахарной пудры) и замешиваю 
тесто. Смазываю форму подсол- 
нечным маслом, вливаю массу 
в форму и ставлю в разогретую 
духовку до готовности Готовый 
кекс обсыпаю пудрой 


орехов или 100 г изюма, или ито и другое, 
Семья МА РКОВЫХ, 
г. Липецк. 


Мария МАРЦИНКЕВИЧ, 
г. Витебск. 


ливатьжид- ] 

Ризотто с курицей кость нужно Каша «Афродита» | 
и луком а Я беру 1, стакана Воды, 3-4 ст. л. овся- 

На 4 порций вам понадобится: А ре ных хлопьев, 6 шт. кураги, треть стакана 
400 г куриной грудки, 1 стебель дыдущая очищенных грецких ореха, 1ч. л. сливочь 

лука-порея, 1 зубчик чеснока, С Ш ЕК ного масла, сахар - по вкусу ыд 

150 мл белого вина, 7 щепотка МӘШ Рилась. В этом рецепте все кипз і 

куркумы, 207, л, сливочного мас. : азн" Рис ва- | |чением сахара. Замачиваю коза в. 
Ла, соль, перец, 275 гриса, 70му ча ИЙ ВИТЬ 25 часа, в зависимост о ааа 

бульдңа, 1 пучок базилика, 50 г минут, по- пин степени сухости. 


Овсяные хлопья 


тертогосыра, мешивая, 


Мясо ‘отделить от кости и на- Базилик вымыть и Отряхнуть | так, чтобы она покрыла их 
резать полосками, Лук нарезать — ОТКапель. Листики Оборватьине.| | ни 15-20, накрыв крышко 
кольцами. Чеснок порубить Кур. сколько штук ОТЛОЖИТЬ в сторон | набухнут, до авляю нарез 
кумувысыпатьввино, ў Оставшиеся нарезать полосками | измельченные орехи, сли 


Сливочное масло ра Вместе с сыром и п а х 
зогрет олосками ку- 
и обжарить в нем мяс реть У 


горную узбекс 

© птицы, крисуипе- кую кура ; 

Посолить, поперчити выложи ремешать, Посолить, И тому Добавляю еще 5 ту 9 

из сковородки. украсить листочками базилика можно не использовать. вм 
Рис, чеснок, лук-порей поло- Время приготовления — 40 иногда кл, } 


Жить в оставшийся жир и обжа- 
рить, вливая вино и бульон, До- 


Инна РОЖКОВА, 
г. Минск, 


ее 3,5 см; кусок пенопласта с уже го- 
ым окном от упаковки холодильника (окно 
учае необходимости можно сделать и са- 
м); нож; клей ПВА; гипс; акриловая краска 
елого, светло-коричневого, светло-серого, 
озового и золотистого цвета; серебряная 
осыпка; кисти; шариковая ручка; наждачная 
умага. ` 


° Раскрой (детали 1-3): 

1 — нижняя часть лесенки — 1 деталь, 

2 — средняя часть лесенки — 1 деталь, 

3 — окно — 1 деталь, ў 

ангел — З детали по выкройке. 

Детали 1 и 2 выкраиваются из куска пеноп- 

ласта, деталь 3 — это готовое окно от упаковки 

_| холодильника. Если готового окна у вас нет, вы 
| можете вырезать его из куска пенопласта, поль- 
| зуясь выкройкой 3. При этом нужно вырезать 
| маленькие окошки глубиной 1 см, которые на 
| выкройке показаны серым цветом. 


Описание работы 

Лесенка. Собрать лесенку, последовательно 
| склеив нижнюю ее часть со средней, а затем к 
| средней приклеив окно. При этом для большей 
| прочности конструкции ее можно укрепить 
| деревянными палочками (см. рис. 1). Гипсом 
| зашпаклевать неровности и возможные щели 
| между деталями и затем загрунтовать белой 
акриловой краской, смешанной с клеем (на 3 
части краски 1 часть клея). При необходимости 
повторять последовательность действий, пока 
| лесенка не станет гладкой. 
Ангел. По выкройке ангела на пенопласт на- 
нести его контуры. После этого ножом вырезать 
Фигуру ангела с припуском 1 см (рис. 2). Посте- 
пенно обрезать лишний пенопласт, приближаясь к 
|нарисованному контуру (рис. 3). Наполученнойза- 
 Готовке сначала углубить головуи крылья (рис. 4), 


р 


Затем вырезать руки, воротники лицо. Постепенно 
`закруглить все грани. Зачистить фигуркунаждач- 
| НОЙ бумагой. Гипсом зашпаклевать неровности и 
унтовать фигурку белой акриловой краской, 
ешанной с клеем в соотношении 3:1. 

следние штрихи. Ступеньки лесенки 
ти коричневой краской, этой же краской 
ить окно, а светло-серой краской рас- 
ть треугольные углубления в окне. В этих 
ниях клеем нарисовать веточки узоров 
ать их серебряной посыпкой — окно 


ки на лесенку. 
_ (По матриалам электронных СМИ). 


рек 
не только вокруг, нс 
в себе. Ведь челове 
— часть природы. = 
8. Займитесь йо 
медитацией илова 
ЕЯ Е те > сделайте упражнения 
| лисвами рядом «добро- на О 
| желателя», доведшего вас чувством собственного \ ® Сконцентрируй- 
| до состояния абсолютного достоинства делайте то, тесь на той ситуации, | 
| самоуничижения, конечно что считаете нужными пра- которая довела вас до 
вильным именно для вас. депрессии, концент- 


| же, «изсамыхлучшихпобуж- 
| дений»? Проанализируйте, Тот, кому вы по-настоя- рируйтесь и медленно | 
вдыхайте. Когда вдох | 


| после разговора с кем вам щему дороги, поймет и 
| хочется спрятаться под по- примет эти перемены. завершен, а в вашем | 
| душку, чтобы вас никто не Кстати, нелюбовь к себе воображении достигнут | 
| видел. Или, может, выиспы- может быть внушенной че- пик ваших несчастий, | 
| тываете постоянноечувство ловеку еще в детстве. Если ненадолго задержите | 
неловкости в присутствии на него не обращали вни- дыхание. Потом мед- | 
какого-то человека? Воз- мания, постоянно ругали ленно выдохните че- | 
можно, это кто-то из родс- за любые промахи и редко рез губы, сложенные | 
твенников или так называ- хвалилиза достижения, счи- трубочкой, уже пере- 
емых подруг, а, может, это таяихчем-тосамособойра- ключившись на самое 
коллега по работе или даже зумеющимся, если изсемьи \ приятное воспомина- 
ваш любимый человек. В ушелотецилимать, ребенок ние детства, юности 
любом случае это тот, кому могприйти квыводу, что это трируется кардиограммой: или ближайших дней. 
вы безоговорочно доверяе- он—плохойинедостойный. Такое состояние, как пра- Представления должны 
те. А, как оказывается, зря. От такого комплекса, если вило, улучшается к вечеруи быть яркими, красочными. | 
Потому что то, что он гово- вовремя не пресечь его резко ухудшается по утрам. Повторите трижды. 
рити думаетовас, — всего развития, избавиться край- Если вы еще можете конт- ® Нарисуйте черным 
лишьегомнение. Увасесть не затруднительно, ведь он ролировать ситуацию, есть карандашом или ручкой на 
двавыходаизсложившейся живет в человеке даже не несколько способов спра- белом листе бумаги точку, 
ситуации: либо избегать годами — десятилетиями. виться с проблемой само- величиной с горошину. По- 
этого человека (что невсег- Пусть прошлое останется стоятельно и вновь обрести местите листнауровне глаз 
дареально), либо научиться в прошлом. Сейчас у вас радость бытия. на расстоянии вытянутой 
держать удар. Это можно совсем другая жизнь, иужв 1.Нивкоем случаесне руки. Сядьте поудобнее 
делать опять-таки двумя  ней-то есть место для себя, вините себявтом, чтоувас и зафиксируйте на точке 
способами: игнорировать любимого. депрессия, ине позволяйте  свойвзгляди мысли. Смот- 
«благожелателя» и все его А теперь поговорим о делать это другим! рите спокойно, взгляд не 
«советы» иливприемлемой депрессии. Потомучто при- 2. Не держите все в отводите. Очень скоро вы 
длявас форме датьемупо- чинойнелюбвиксебеможет себе. Обязательно необхо- почувствуете успокоение. | 
нять, что оношибается. быть серьезное психологи- димо выговориться, даже В первый разўупражнение | 
Особенно сложная си- ческое заболевание, кото- если вашим слушателем длится 2 минуты, потом | 
туация складывается при рое является следствием станет ваш домашний лю- — 4. 
неравных браках. Когда у перенесенной человеком бимец. 9. Если это возможно, | 
одного из супругов выше психической травмы (на- З.Усилием волизастав- возьмите небольшой от- | 
образование или зарплата пример, потеря близкого ляйте себя не думать ни пуск. Лучше всего куда- 
намного больше, Он учит человека или собственная о чем плохом, переклю- нибудь съездить. | 


| И наставляет «на путь ис- продолжительная болезнь) чайтесь на другие, пусть 10. Измените образ | 4 
| | тинный», совершенно не и затянувшимся эмоцио- совершенно неважные жизни, Скорее всего, у вас | 4 


задумываясь, что давно нальным стрессом. Само- мысли. есть привычки, которые | 
ати ло довно стоятельночеловек может с 4. Займитесь калли- пагубно влияютнавас, авы | 
| свою вторую половину, ниминесправиться. Подав- графией или рисованием. дажеине подозреваете об 
| которая из любви к нему ленное настроение, печаль, Человек настолько втя- этом, таккак совсем сними 
| всетерпитивоспринимает тоска, слезы по любому по- гивается в этот процесс, сроднились. 

| как должное. Но ни кчему воду, беспокойство, раздра- что расслабляется, пульс © Наконец, всей ду- 
| хорошемутакое положение жительность, беспричинный его выравнивается и он шой захотите выйти из 
| вещей не приведет. Как бы страх, нарушение сна, ощу- абсолютно успокаивается. депрессии! Ваше сильное 
ни жестоко это не звучало, щение себя никчемным и Да и вообще, займитесь искреннее желание — 50 


| любят тех, кто любит себя. беспомощнымнеудачником,. чем— нибудь! % успеха. 
е | ‘Попробуйте поговорить Любая ситуация кажется 5.Растворите печальво Не бойтесь любить 
ебе с м-нибудь еще. безнадежной. Успокаиваю- сне. Не зря же говорят, что себя, ведь, как говорит 
лог не исключает- щиесредстванедействуют. сон лечит, в известной рекламе, «Вы 


ряю, узнаете много Появляется так называе- 6. Побалуйте себя чем- этого достойны»! 
ресн го и приятно- мая психическая сердеч- то, о чем вы давно меч- 
со спокойным ная боль, которая не регис- тали. < и 
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И так, как же следует 
вести себя с ре- 
бенком, который пошел в 
первый класс... 

1. Будите его спокой- 
но. Проснувшись, он дол- 
женувидетьвашуулыбкуи 
услышать ласковый голос. 
Неподгоняйте его сутраи 
не дергайте по пустякам. 
Тем более не стоитсейчас 
вспоминать вчерашние 
оплошности (даже если 
перед сном онтаки неуб- 
рал на место игрушки. 

2. Не торопите его. 
Правильно рассчитать вре- 
мя, которое нужно ему на 
сборы в школу, — этоваша, 
а не его задача. И если 
он не успевает собраться 
— это ваша вина: завтра 
разбудите его пораньше 
настолько, насколько он 
«закопался» сегодня. 

З. Не отправляйте 
ребенка в школу голо- 
дным: даже если малыш 
кушаетв школе, до школь- 
ного завтрака пройдетне- 
сколькоуроков, ине дело, 
еслинаних ребенок будет 
думать о бутерброде с 
маслом, а не о таблице 
умножения. 

4. Не прощайтесь 
с ним, предупреждая: 
«смотри, не балуйся», 
«веди себя хорошо», 
«смотри, чтобы сегодня 
небыло плохих отметок» 
ит. п. Гораздо полезнее 
напрощание пожелать ма- 
лышу удачи, подбодрить, 
найти хоть пару ласковых 
слов. 

5. Встречая ребенка 
из школы, не произно- 
сите фраз типа: «Что 
:| ты сегодня получил?», 
«Как успехи в школе?» 
или, что еще хуже, иро- 
ничные высказывания 
вроде: «Ну как, сегодня 
бездвоек?», «Ну, двоеч- 
ник, как успехи?» Встре- 
чайте малыша спокойно, 
не обрушивайте на него 
тысячу вопросов, дайте 
емурасслабиться. Ноесли 
ребенокчересчур возбуж- 
ден и сам жаждет сходу 
поделиться чем-то, едва 
вернувшись со школы, 
— Не откладывайте разго- 
вор на потом, выслушайте 
его — этоне займет много 
времени. Подумай о том, 
какиногдавам самой важ- 
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Первый класс — это серьезное испытание не ти 
дляребенка, ноидля всей семьи. Оттого, как Про; дет 
этот первый школьный год, во многом. зави; т все 
последующие. Именно сейчас ваш Ре! енок у ИтСя 
самостоятельности, ответственности. Сейчас 2009 
вырабатывается определенное отношение к са ому 
понятию «школа». А как часто бывает: все лето ваш 
малыш жил ожиданием первого сентября. Вы вм! ея 
выбирали ему ранец, покупали яркие тра ру и 
и карандаши. Ивот — долгожданный сентябрь. 20 ро: 
ходит месяц-другой, ивы замечаете, чтоонуже и 
школукакна каторгу. Что домашние задания дел. я 
из-под палки, акаждое утро начинается с препир ни Е 
«Не пойду! Не хочу! Не буду!» Только не надо серна 92 
ним ссориться: все равно ни к чему хорошему отон 
приведет, только хуже будет. Если уж это произо то, 
скажите себе «стоп» и попробуйте вместе с малыш! 


начать все сначала. 


И сказала кроха: 


«В школу больше не пойду. 
В.школе — очень плохо!» 


2 2 
‚ Юодительскиий. Ютаов 


Как вести себя 
спервоклассником 


Крошка-сын пришел котцу, 


но, чтобы вас кто-нибудь 
выслушал. 

6. Если вы видите, 
что ребенок огорчен, но 
молчит — не допытывай- 
тесь, пусть успокоится. 
Тогда ирасскажетвсе сам. 
Анет — осторожно поинте- 
ресуйтесь потом сами. 

7. Интересуйтесь ус- 
пехами ребенка уучите- 
лей, ноНЕв присутствии 
малыша! А выслушав за- 
мечания учителя, неторо- 
питесьустраивать ребенку 
взбучку. Для того, чтобы 
делать какие-либо выво- 
ды, нужно выслушать обе 
стороны. 

8. Не требуйте от ре- 
бенка, чтобы он сразу 
после школы садился 

за уроки. Перерыв в 2-3 
часа ему просто необхо- 
дим: А еще лучше, если 
ваш первоклашка поспит 
полторачасика — это луч- 
ШИЙ способ восстановить 
умственные силы. Помни- 
те, что лучшее время для 
приготовления уроков — с 
15 до 17 часов. 

9. Не заставляйте его 
делать все уроки в один 
присест. После 15-20 ми- 
нут занятий лучше делать 
10-15-минутные «пере- 


менки», и лучше, если они 
будут подвижными. 

10. Несидитенадду- 
шой, когда ребенок де- 
лаетдомашнее задание. 
Дайте ему возможность 
работать самостоятельно 
Но уж если нужна ваша 
помощь — наберитесь 
терпения. Спокойныйтон, 
поддержка («не волнуйся, 
все получится», «давай 
разберемся вместе», «я 
тебе помогу») и похва- 
ла, даже если у него не 
очень-то получается, ему 
жизненно необходимы 
Иначе быстро отобьете у 
ребенка охотупросить вас 
о помощи в будущем. 

11. Не торгуйтесь: 
«Если ты сделаешь, 
то...» Это порочная прак- 
тика — уребенка вырабо- 
тается неверное представ- 
ление о цели его учебы, и 
он может начать думать, 
что, посещая школу, де- 
лает вам одолжение, за 
которое вы ему «платите» 
игрушками, сладостями 
или возможностью делать 
то, чтоемухочется, Кроме 
того, условие, которое 
вы ставите ему, может 
неожиданно оказаться 
невыполнимым вне зави- 


симости от ребенка, ивы 
окажетесь в сложной ситу- | 
ации — либо быть'после= 
довательными до конца, и 
тем самым несправедли- 
выми по отношению к ре- 
бенку, либо нарушить свое 
«родительское слово». 

12. Хотя бы полчаса 
в день посвятите только 
ребенку, не отвлекаясь на 

домашние заботы, теле- 
фонные звонки, телевизор 
и общение с другими чле- 
нами семьи. Пусть в этот 
моментон поймет, что для 
вас нет ничего важнее его 
дел, его забот, радостей 
и неудач. 

13. Выработайте 
единую тактику обще- 
ния с первоклассником 
всехвзрослыхв семье. А 
свои разногласия по пово- 
дутого, что «педагогично», 
а что — нет, решайте без 
него. Если что-то не по- 
лучается, посоветуйтесь 
с учителем, школьным 
психологом. 

14. Помните, что в 
течение учебного года 
есть «критические» пе- 
риоды, когда учиться 
становится сложнее, 
ребенок быстрее утом- 
ляется, у него снижена 
работоспособность. Для 
первоклашки это: первые 
4-6 недель (и 3-4 недели 
для учеников 2-4-х клас- 
сов), затем — конец 2-й 
четверти (примерно с 15 
декабря), первая неделя 
после зимнихканикулисе- 
редина третьей четверти. 
В этипериоды нужно быть 
особенно внимательными 
к состоянию ребенка. 

15. Учтите, что даже 
«совсем большие» дети 
(как часто можно слышать 
вобращениик7-8-летним: 
«ты уже большой!») любят 
сказку на ночь, песенку 
или ласковое поглажи- 
вание. Все это успокаи- 
вает малыша. Старайтесь 
не напоминать ему перед 
сном о неприятностях, не 
выяснять отношения, не 
обсуждать завтрашнюю 
контрольную ит. п, Завтра 
НОВЫЙ день, и в ваших ру- 
ках сделать все, чтобы он 
был спокойным, добрыми 

радостным, 
Наталия Г) ЛАЗУНОВА, 
психолог. 


К ребенок рож- 
к, ается, он, словно 

іопланетянин, попадает 

в незнакомый ему ранее: 
мир. В «домике» у мамочки 

| все было просто — тепло, 

_ | уютно, он получал жизнен- 

| но важные вещества через 

кровь. С появлением на 
'| белый свет все изменилось. # 
| Малыш отэтого нервничает, 
_ |куксится, вздрагивает. Ког- 
|да его заворачивают в теп- 
лые пеленки, он принимает. 
ривычную позу и на время 
успокаивается. Но вскоре 
| малыш начинает вертеть 
головкой, вытягивать губ- 
ки и искать сосок мамы. 
Ведь сосательный рефлекс 
у него врожденный. В пер- 
вые недели жизни движения 
ребенка нецеленаправлен- ; 
ны, они носят хаотичный | 
Характер, он еще не умеет | 
 |Управлять своим телом. | 


Я |идетадаптация женщины к новой для 
неероли матери и обучение навыкам 
грудного вскармливания. Малыша 
уещенеинтересует окружающий мир, 
|оннуждается в тесном контакте с ма- 
Мой и постоянном сосании. И в этот 
период надо обеспечить ребеночку 
практически непрерывный физичес- 
‚КИЙ контакт с мамой для того, чтобы 
онощущал свою защищенность (уход, 
ленание, кормление, купание). 
роме этого, помогите младенцу 


еиощупывайте свое дитя, какбы 
чивая контуры его тела. Особое 
имание уделяйте ощупыванию 
АС ук и ступней ног, так как там 
тся много нервных окончаний. 
чески выкладывайте на жи- 
кормления с 7-10 минут. 

нения для малышей после 
‚И до трех месяцев имеют 
ности. В этом возрасте 
‹е начинает проявлять инте- 
кающемумиру, стремитсяк 
собен более осознанно 
‚ направленные на него 


действия матери. Во время всех 
упражнений нежно разговаривайте 
с малышом — это способствует воз- 
никновению радостных эмоций 

Упражнение «Потягушки» дела- 
ют3-4 раза в день. Разворачивая про- 
снувшееся дитя, ласково поглажи- 
вайте его, как бы очерчивая контуры 
тела, называйте вслух и обозначайте 
части тела малыша, фиксируя на них 
руки. Приговаривайте приблизитель- 
но так: «Потягушеньки, наши ручень- 
ки, а ножки скоро побегут, перегнать 
нас не дадут и пр.» 

Массаж ног усиливает кровооб- 
ращение и способствует интеллек- 
туальному развитию. Легонько по- 
колачивайте по пяточке и всей стопе 
с нежными приговорами: «Сошьем 
Ване башмачок и прибьем каблучок 
ИТ, Д.» 

Упражнения для рук призваны 
снять напряжение и помочь в работе 
разгибательным мышцам. Аккуратно 
разводим ручки малыша в стороны 
и сводим, перекрещивая на грудке. 
Затем делаем ручками ребенка ко- 
роткие взмахи, словно слегка потя- 


Е а= 


$: „лышивазнищиний ПРИГоваривает: «Ладушки, ладуш- 


Бла 


нение дети лучше 
2,5 месяцев. 


Упражнение | с» 
ручки ребенка в локтях, а 
переменно вытягиваем и 
бы боксируя невидимого проти 
Завершаем упражнение обхватыва- 
нием грудки и разводим ручки широко |. 
в стороны. 

Массаж спинки. Ласково гла- 
дим спинку ребенка широким дви- 
жением отягодиц вверх — тыльной | 
стороной кисти, затем — вниз 
ладонью. Повторяем так пять-семь | 
раз. | 

Послетрех месяцев и до восьми | 
упражнения умножаются. Обычно | 
в этом возрасте ребенок пытается | 
скоординировать движения рук, | 
но пока еще неохотно разжимает ||. 
кулачки. Мама в такт какой-нибудь 
песенке постукивает кулачки ре- 
бенка друг о друга. Упражнение 
проводите 2-4 раза в день, если 

малышу нравится. 

А С 8 до 12 месяцев дети приоб- 
ретают значительную двигатель- 
ную свободу и активность. Они 
уже способны сами заниматься 
игрушками, затевать игру с мамой. 
Помимо баловствас мамой, малышу 
нравятся упражнения, направлен- 
ные на развитие вестибулярного 
аппарата (здорово «летать» или 
раскачиваться внадежныхмаминых 
руках). В этом возрасте дети любят 
играть в «ладушки». Упражнение 
проходит более весело, когдамама 


ки, где были? У бабушки. Что ели? 
Кашку. Молочком запивали, по полу 
скакали...» 
Легкий массаж живота стимули- 
рует активную зону вокруг пупка. Пог- 
лаживание живота почасовой стрелке 
к центру пупка и легкое: мгновенное 
щекотание пупочка вызывают у ре- 
бенка радостный смех. Это упражне- 
ние укрепляет мышцы живота. 
Гимнастика до одного года заклю- 
чается в том, что она больше похожа 
на развлечение и баловство, чем на 
серьезное занятие. Тем не менее, 
основой для профессиональной 
гимнастики для ребенка и массажа 
являются именно разлекательные | 
упражнения. Они проводятся мама- | 
ми с давних времен и трактуются как | 
«Пестовальная гимнастика». Если же 
у вашего ребенка врачи обнаружили! 
какие-либо проблемы со здоровь- 
ем и ему нужен профессиональны 
массаж или какие-либо упражнени 
то проводите эти процедурыуспе 
алистов поликлиники. : ? 


Ге ельвингия 


$ 


6 К автомобилист знает, что 
| зима «сжирает» автомобиль раз в 
| пять интенсивнее, чем лето. Он знает, чтов 
холода нужно все делать плавно — тормо- 
зить разгоняться, поворачивать руль... 

| Вотнесколько советов изличного опы- 

| та, как помочь вашему «железному коню» 
пережить холодную зиму с минимальным 
числом потерь. 


Если вы ставите машину 


на зимнюю стоянку 

Хорошо помойте свою любимицу, 
особенно низ, днище, колесные ниши, где 
годами скапливается грязь, засыхает и 
становится каменной. Хромировку неплохо 
покрыть консервирующими аэрозолями. 
| Аккумулятор снимите; принесите до- 

мой и за зиму приведите в порядок. 

| Не нужно ставить машину на колод- 
| ки, вывешивая передние колеса: штоки 
| амортизаторов и стоек вытягиваются и за 
| зиму могут покрыться налетом ржавчины 
ти грязи. Подспускать или перекачивать 
| колеса тоже не стоит. 

Колесные гайки, а также всекрепления 
|и сочленения подвесок неплохо обрабо- 
| тать отработанным моторным маслом. 
| 


’ Если вы собираетесь 


| ездить зимой 

26, Первое = аккумулятор, альфа и омега 
| человеческой жизни зимой. Объяснять, 
| что такое нагрузочная вилка, ареометр, 
| плотность электролита, не буду. Кто знает 
|= сделает, кто не знает, подскочите на 
| сервис — вам все скажут, это. недорого. 
| Непомешает иметь в машине ЗИМОЙ «кро- 
| КОДИЛЬЧИКИ» для «прикуривания» от чужого 


Зима. Водитель 
торжествуя ... 


не помешает — береженого бог бережет. 

Второе — резина. Пусть она будет Зим- 
ней, ане всесезонной. Еще лучше == зимней 
шипованной. Шипы опасны в двух случаях: 
если вы резко тормозите, не думая о кол- 
леге сзади, иесли в поворотевас всежена 
шипах понесло — трудно «поймать» маши- 
ну. Зимнейезде противопоказаны широкие 
баллоны, втом числе и шипованные, таккак 
удельное давлениена землю уменьшается, 
для большинства машин ширина профиля 
должна быть не более 175. 

Третье. Неплохо бы заменить масла, 
фильтры и еле дышащие детали перед 
выездом на мороз. Делать то же самое, 
но в антисанитарных условиях, пример- 
зая пальцами к металлу, даеще ночью, на 
пустой дороге... 

Четвертое. Обработайте тормозной 
жидкостью или спецсоставами замки две- 
рей — уже завтра утром вы свою машину 
можете’не открыть. Петли дверей, капота 
и багажника — не забудьте тоже. 

Пятое. Ездитевы зимой или нет, ноесли 
не уверены, что тосол выдержит суровую 
зиму, замените егона свежий тосол — 40. 

Шестое. Чтобы отопитель стал эф- 
фективнее, герметизируйте машину. 
Проверьте, не болтаются ли двери, не 
ослабели ли их замки. Для этого нужно 
всего-навсего резко нажать на каждую 
закрытую дверь снаружи в районе ее 
замка — люфт, стук почувствуете сразу. 
Возьмите отвертку и отрегулируйте ще- 
колды, которые на сойках — это! может 
сделать каждый. 

Вотвкратце ивсе. Удачивамназимних 
дорогах. 


исчезнет, ес 
потереть залоснившиеся, 
местасыройразрезанной 
картофелиной, а затем 
просушить и почистить 
щеткой. , 
© Чтобы избавиться 
от блеска на брюках, 
появившегося после 
длительной носки, надо 
потереть залоснившееся 
место сухой солью или 
водным раствором соли и 
нашатырного спирта (121г 
соли и 15 г нашатырного 
спиртарастворитьв2 ст.л. 
воды). Затем вещьвымыть 
в теплой воде и отутюжить 
через чистую ткань. 
© Ношеномукостюму | 
можно придать свежий с 
вид. Для этого нужно рас- с 
стелитьчистое полотенце, г 
Ј 


положить на него костюм, І 
накрытьегочистойтканью | | 
и равномерно водить по | 
ней щеткой, смоченной 
в растворе нашатырно- | 
го спирта (2 ст. л. на 1л | 
воды), в одном и том же 
направлении — по ворсу. } 
(Ткань должна пропитать- Г) 
сявлагой. ) Затем повесить 
костюм на вешалку минут 
на 10 ипослеэтого прогла- 
дитьчерезтряпочку. Снова 
повесить на вешалку и | 
почистить сухой щеткой, І 


| аккумулятора, да и запасной аккумулятор Ит Е о ЕВЕ уже — против І 
| . Витебск. и і 
. х 

угольную палку (см. рис.) немного } 


сани 


| ФЕ“ зиму с ее холодами, 
| сугробами снега, по правде 
| говоря, любят немногие. Но пред- 
| ставьте себе мое удивление, когда 
| однажды мне пришлось услышать 
уст женщины, что зима для нее 
вляется прекрасным временем для 
ого, чтобы можно было отдохнуть 
сех хлопот в своем хозяйстве. 
‘действительно, это так. Нелегко 
ло бы вести хлопотный сельскохо- 
ственный труд на своем подворье 
ленно зимой появляется не- 
сть вуборке снега со своего 
каждый по-своему, 


какого 
транс- 
порта 

просто. 
окучи- 
вают 


и, накру- 
а сверху прибил 


' 09.11.2004 


(пух 


> бноявря 
Икона «Все скорвящих 
| Радость» 


Находилась в Московс- 
ком храме Преображения 
Господня с 1643 года. Ее 
прославление пришлось на 
1648 год. Сестра патриарха 
ИоакимаЕвфимия, жившая 
в Москве и страдавшая 
продолжительное время 
тяжелой неизлечимой ра- 
ной в боку так, что видны 
были даже внутренности, 
будучи ележивой, однажды 
во время молитвы ко Спа- 
сителю и Матери Божией 
услышала голос, повелев- 
ший ей помолиться перед 
находившейся в местном 
приходском храме Пре- 
| ображения иконой «Всех 
| скорбящихРадость». Икону 
| принесли в дом к Евфимии 
| иотслужили молебен перед 
святым образом, затем 
| больную окропили святой 
| водой, она мгновенно по- 
чувствовала себя исцелен- 
ной и сама встала с посте- 
|ли, Это чудо совершилось 
6 ноября (24 октября), в 
память его в этот день был 
| Утвержден праздник. Об- 

раз Божией Матери «Всех 
скорбящих Радость» явля- 
ется ПОКРОВИТЕЛЬНИЦЕЙ 
СИРОТ И УБОГИХ. Перед 
иконой Божией Матери 
| «Всех скорбящих Радость» 
| молятся от РАЗНЫХ НЕ- 
|ДУГОВ И БОЛЕЗНЕЙ, В 
| СКОРБИ, ВОЗНИКАЮЩЕЙ 
ПО РАЗНЫМ ПРИЧИНАМ, 
В ПОИСКЕ УТЕШЕНИЯ И 
ЗАЩИТЫ, СТРАДАЮЩИЕ 
ПРИПАДКАМИ, РАССЛАБ- 
`ЛЕНИЕМ РУК, БОЛЕЗНЬЮ 
| ГОРЛА, ТУБЕРКУЛЕЗОМ. 


12 ноявря 
Фзерянская икона 
Она явилась в конце ХМІ 

столетия на месте, называ- 
емом Озерянкой, находя- 
щемсяв 35 верстах от Харь- 
кова. Во время татарских 
набегов на Украину один 
крестьянин из села Озе- 
рянки вышел летом косить 
травуна лугу. Под одним из 
ударов косы послышался 
человеческий стон: Косец 
наклонился и увидел свечу, 
которая горела перед ико- 
ной. Икона была написана 
на холсте и от удара косы 
разрезалась на две поло- 
вины. Крестьянин взял обе 
половины и свечу, принес 
домой и поставил подле 
других икон. Назавтра он 
с удивлением увидел, что 
разрезанные части соеди- 
нились, и так плотно, что 
остался лишь слабый след 
разреза. На месте явления 
иконы впоследствии воз- 
никла обитель, получившая 
название Озерянской. В 
ней и была поставлена чу- 
десным образом явленная 
икона Богоматери. В Озе- 
рянской пустыни от этого 
образа стали совершаться 
чудотворения. В 1794 году 
икона была перенесена в 
Преображенский Куряж- 
ский монастырь, находя- 
щийся по дороге от Харь- 
кова в Киев в 10 верстах. 
Когда монастырь закрыли, 
икону перенесли в Харьков 
и поставили в Покровс- 
кую училищную церковь. 
Там икона пребывала 8 
лет. В начале ХІХ столе- 
тия Куряжский монастырь 
был снова восстановлен, 
и по просьбе его братии 
святую Озерянскую икону 
возвратили. из Харькова 
в эту обитель. Здесь она 
пребывала до октября 1917 
года. Озерянская чудотвор- 
ная икона Божией Матери 
имеет особое значение для 
ОХОТНИКОВ И РЫБОЛО- 
ВОВ, ЯВЛЯЯСЬ НЕБЕСНОЙ 
ПОКРОВИТЕЛЬНИЦЕЙ И 
ЗАСТУПНИЦЕЙ. 


15 ноявря 
Шуйская 
(Смоленская) икона 
Она была написана 


в точности со Смолен- 
ской иконы Богоматери 


Сосо 


Одигитрии благочести- 
вым иноком по просьбе 


‘прихожан Воскресенской 


церкви города Шуя. В 
1654 году в России сви- 
репствовала моровая 
язва, и во всех храмах 
совершались ежедневные 
богослужения с крестны- 
ми ходами и выносами 
икон. Инок написал ико- 
ну за неделю во время 
поста, и ее поставили в 
приходском храме на осо- 
бом месте. Моровая язва 
пошла на убыль, затем 
прекратилась. С тех пор 
образ совершил множест- 


во чудес, подтвержденных 
специально проведенным 
в 1667 году расследовани- 
ем по распоряжению царя 
Алексея Михайловича (см. 
также 10’августа). Шуй- 
ской-Смоленской иконе 
Божией Матери молятся 
при БОЛЕЗНЯХ ГЛАЗ. 


26 ноявря 
Икона «Взыграние» 
на /гоеши 

Она была обретена 
7 ноября 1795 года. Се- 
годня икона пребывает 
в Николо-Угрешском мо- 


Заповеди Божии 


Не послушеств 
ложна. 


ближних, их поступ 


ков. 
Евангелие н 


УЙ на друга своего свидетельства 


й 


| 
еза 
настыре под Моска 
основанном Дмитрием 
Донским в честь победы 
на Куликовом поле в 1380] 
году. Богоматерь на этой 
иконе изображена с сидя- 
щим на правой Ее стороне 
Богомладенцем, подде- 
рживаемым Ее обеими 
руками и прильнувшим 
Своей левой ланитой к 
Ее правой ланите. «Взыг- у 
рание» — русская икона, 

но писанная с греческого 
образца. Иконе Божией 
Матери «Взыграние» мо- 
лятся за ДЕТЕЙ. 


22 ноявря 


Икона 

«Скоропослушница» 

Перед иконой «Скоро- 
послушница» молятся 
от НЕДУГА РАССЛАБ- 
ЛЕНИЯ, О ПРОЗРЕНИИ 
ОЧЕЙ, ХРОМОТЕ, ЗА ДЕ- 
ТЕЙ, О ЖЕЛАНИИ ИМЕТЬ 
ЗДОРОВОГО РЕБЕНКА, 
О СПАСЕНИИ ИЗ ПЛЕНА 
И ПРИ КОРАБЛЕКРУШЕ- 
НИЯХ 


Янка КРУК, 
Оксана КОТОВИЧ. 


‹ 


:приимчивость к 


ионирования ваше- 
го личного «термостата» 
Ы | (системы терморегуляции 
° | организма). У женщин он 
| обычно более чувствите- 
лен. Немаловажную роль 
играютфункциональнаяне- 
остаточность кровеносных 
сосудов и общее состояние 
| организма. Воздействию 
холода труднее сопротив- 
ляться тем, кто неполно- 
ценно питается, страдает 
| нервными и эндокринными 
расстройствами, витамин- 
ной недостаточностью. С 
возрастом адаптационные 
возможности также сни- 
жаются. 

Замерзнуть можно и 
притемпературе выше нуля 
— особенно при высокой 
влажности и сильном ветре. 
Способствуют этому также 
и переутомление, алко- 
_ | гольное опьянение, тесная 
| | пусть даже теплая одеж- 

_| да (обувь, перчатки), кото- 

рая еще больше затрудняет 
кровообращение. Если вы 
| потеряли чувствительность 
в замерзших участках тела 


рзнут 


и кожа по- "т 
белела — 1}; ; 
это сигнал 


опасности 
обмороже- 
ния. Ни в 
коем слу- 
чае нельзя 
растирать 
обморо 
женные 
части тела : 
снегом. Этоприводиткеще 
более глубокому охлажде- 
нию и усугубляет тяжесть 
последствий. 

Кстати, когда на холоде 
выначинаете дрожать — это 
не что иное, как защитная 
реакция организма, за счет 
непроизвольного сокраще- 
ния мышц выработка тепла 
организмом увеличивается 
в три раза. Поэтому луч- 
ший способ не замерзнуть 
— двигаться. Естественно, 
теплее одеваться. Атакжене 
создавать дополнительной 
нагрузки на сосуды: куре- 
ние провоцирует их спазм, 
соответственно чувство хо- 
лода ощущается сильнее. 
Также способствуют суже- 
нию сосудов некоторые ме- 


— например, 
средства от 
Ш простуды, 
_- насморка. 
При от- 
сутствии за- 
болеваний 
желудочно- 
кишечного 
Я тракта можно 
добавлять в 
пищу немного красного пер- 
ца — онрасширяет сосуды, а 
такжев небольшом количест- 
венасыпать вноски порошок 
красного перца — этоусили- 
вает кровообращение. Для 
укрепления тонуса сосудов 
кожи рекомендуются мест- 
ныеконтрастные ванны: ступ- 
ни ног попеременно (на 5-7 
минут) опускаете в горячую 
и холодную воду, после ванн 
полезенлегкий массаж, мож- 
но с растиранием камфор- 
ным маслом. Не забывайте 
про витамины (особенно Аи 
С) и систематические заня- 
тия физкультурой. А вообще 
— нужно. закаляться, жела- 
тельно с детства. 
Ольга ЕРМАКОВА, 
врач. 


помогут мои рецепты. _ 
Каждый день выпивайте 


Гипертония 


ЛЕ страдающим гипертонией, 
приходится несладко — любая 
ремена погоды, любое волнение тут 
отдаются скачком давления со всеми 
текающими отсюда неприятными по- 
ледствиями. Выйти из дома без пакетика 
джентльменским» набором лекарств 
пи невозможно — опасно. Надеюсь, что 


ваши, смешанной с 1- 
меда и щепоткой корицы. 

я приготовления следующего 
а вам понадобится по одной сто- 
ложке меда, сока красной столовой 
ртой моркови, один стакан сока 
сок одного лимона. Готовится сок 
‘корни хрена провернуть через 
олученную кашицу выдержать 
пяченой воде Зб часов, затем 


повторите. 


раза в день. 


отжатьчерез марлю. Принимать 
полученное снадобье нужно по 
одной столовой ложке 2 раза в 
день за 1 час до еды в течение 
2-3 месяцев. Потом сделайте 
перерыв. При необходимости курс лечения 


© В равных пропорциях возьмите сок 
свеклы красной, сок моркови, сок черной 
редьки и мед. Принимайте по 1-2 ст. л. 3 


© В стакане минеральной воды без газа 
растворите одну столовую ложку меда и 
смешайте ссоком половины лимона — это 


разовая доза. Втечение двухнедельприни- 


по стакану 
2 чайными 


майтетакое лекарство поутрам натощак, и 
вы поправите свое здоровье. 

© Смешайте равные пропорции клюк- 
венного пюреи меда: Принимайте по одной 
столовой ложке за 15-20 минут до еды: * 

В течение 45 дней каждый день съе- 
дайте в несколько приемов смесь из 100 г 
толченых грецких орехов и 60 г меда. 


Мартын СТАНКЕВИЧ, 
г. Витебск. 


слабительным средст! 
Отвар тмина нужно. 
и кормящим мамам = 
способствует усил 

выработки молока. | а. 
я три года назад родила 
первую доченьку Катюшуй 
то тмин нам очень помог, 
я им спасалась. Это лӯч- 
ше, чем «травить» себя | 
малыша химией, табл 
ками, микстурами. — р 
Настой из тмина: 2! 
ст.л. плодов(20г), залить. 


«л. В 


в эмалированной посуде 
0,5 л горячей кипяченой. 
воды, поставить на кипя- 
щую баню (15 мин:), на- 
стаивать в течение часа. 
Взрослым пить по 1/3-1/2 
стакана 2-3 раза в день 
послееды, малышам — по 
5-10г. 

Заготавливать тмин 
лучшеутромили вечером. 
Высушенные под наве- 
сом семена тмина могут 
храниться до двух лет й! 
сохранять свои свойства. 

Предлагаю вам еще. 
один очень полезный ре-. 
цепт, тонизирующий на= 
питок «Здоровяк»: 

2 ст.л. плодов шип 
ника разрезать на 4 ча, 
и залить 0,5 л кр 
кипятка. Прокипятит! 
минут и дать нас 
Когда остынет 
вить 2 ст. л. ме 


_ Совор Архистратига 
` ААиханла и прочих Мевесных 
Сил весплотныу, друднгєлов 


Архангел (греч.) 
— старший ангел. Хрис- 
| тианская традиция на- 
| зывает по именам троих 
| архангелов: Михаила 
— верховного воена- 
чальника во вселенской 
войне с врагами Бога, 
| защитника всех хрис- 
тиан; Гавриила — Бо- 
жиего посланника, при- 
несшего благую весть 
Деве Марии, иРафаила 
— ангела-целителя. 
Архангелы являются 
капитанами всехангель- 
скихсонмов, созданные 
как самые главные ие- 
рархи в царстве анге- 
лов. Это величествен- 
ные существа, которые 
олицетворяют божест- 
венные признаки и слу- 
жатчеловечеству земли. 
Они работают неутоми- 
мо, чтобы уничтожить 
зло и активизировать 
добро. Архангелы так 
же как и люди, имеют 
божественные допол- 
нения, или близнецовые 
пламена. Их женских 
двойниковназываютар- 
хеями. Вместе арханге- 
лы и археи фокусируют 
мужскую и женскую (или 
альфы и омеги) поляр- 
ность особого цвета или 
луча духовного света, 
на котором они служат. 
Вознося молитвы од- 
ному, вы также всег- 
да призываете помощь 
РУ ангелы про- 
изошли миллионы летдо 
с и известно, что они 
на и нашими первыми 
ми на духовном 


также описы- 
х ственных 


светокопию , 
для каждого 
стремящего- 
ся, от мала 
до велика. 

Все ар- 
хангелы еще ў 
и целите- 
ли, которые 
приходят как 
профессио- 
нальные хи- 
рурги, чтобы 
«подлатать» 
наши души и 
четыре ниж- 
них тела — эфирное, 
ментальное, эмоцио- 
нальное и физическое. 
Представьте силу ар- 
хангелов, которые мил- 
лионы лет занимались 

ни чем иным, кроме как 
утверждением реаль- 
ности Бога и расшире- 
нием духовного света 
в их существе. Кроме 
того, когда они оказыва- 
ютсявнашей среде, они 
служат нам и очищают 
нас, передавая нам ко- 
лоссальное прираще- 
ние света, которое они 
запасли. Правильное 
использование этой 
поддержки энергии от 
ангелов поможет нам 
осуществить гораздо 
больший прогрессвна- 
шей повседневной жиз- 
ни и на духовном пути. 
Архангелы — слово 
это греческого проис- 
хождения и переводится 
как «ангелоначальни- 
ки», «старшие ангелы», 
Согласно христианской 
небесной иерархии, 
они занимают место 
непосредственно над 
ангелами. Религиозная 
традиция насчитывает 
семь архангелов. Глав- 
ный здесь Михаил-ар- 
хистратиг (греч, «вер- 
ховный военачальник») 
— предводительвоинств 
ангеловилюдейвихвсе- 
ленской битве с Сатаной, 
Оружием Михаила слу- 
житпламенный меч 


Архан- 
гел Гаври- 
ил извес- 
тен более 
всего учас- 
тиемвБла- 

\ говеще- 
нии Деве 
‚Марии о 
рождении 
Иисуса 
Христа:Как 
вестника 
сокровен- 
ных тайн 
мира его 
изображают с цветущей 
ветвью, с зеркалом (от- 
ражение — тоже способ 
познания), а иногда со 
свечой внутри светиль- 
ника — тот же символ 
сокрытого таинства. 

Архангел Рафаил 
известен как небесный 
целитель и утешитель 
страждущих. 

Реже упоминаются 
четыре других архан- 
гела. 

Архангел Уриил 
— это небесный огонь, 
покровитель тех, кто 
посвятил себя наукам и 
искусствам. 

Архангел Салафи- 
ил — имя верховного 
служителя, с которым 
связано молитвенное 
вдохновение. На иконах 
его пишут в молитвен- 
ной позе, с крестооб- 
разно сложенными на 
труди руками. 

рхангел Иегуди 
благословляет и 
ников, охраняет их от 
сил зла. В правой руке у 
него золотой венец как 
символ благословения 
в левой — бич, отгоня- 
щий врагов. е 

рхангелу Ва - 
илу отведена роарахи- 
датчика вышних благ 
простым труженикам 
прежде всего земледе. 
льцам. Его изображают. 


с розовыми ц 


п 


Б ог сотворил 
сотворил ич 
нец творения. А что же пр 
ляет собой человеческая д; 


только взрослым, но и детям. — 

Животные и растения имеют 
свое место дляобитанияназемле. || 
А человек может жить везде, при- 
спосабливаяськлюбым условиям: | 
в жарких и холодных странах, в || 
лесах и степях, на, берегах рек, 
в песчаных пустынях, высоко в 
горах... Человек способен к это- 
му, потому что Бог дал ему разум 
— разумную душу. Благодаря ей 
человек способен мыслить, изоб- 
ретать, сочинять, чувствовать, 
любить, различать добро и зло, 
отличает красоту от безобразия. 
Ни одно животное не способно на 
это. Человеку дан и высший дар 
— понимать и любить Бога, 

Душа человека принадлежит 
миру невидимому, духовному. 
Богвидит душу каждого человека 
и знает, о чем душа думает, что 
чувствует. Душа человеческая 
бессмертна. После смерти че- 
ловека душа не будет в могиле 
— выходя из тела, она стремится 
к Богу, который будет судить 
всех людей за их мысли и дела. 
Души людей, которые прожили 
честную жизнь, попадаютк Богуи 
пребывают ввечном спокойствии 
и счастье. Адуши людей, которые 
совершали в своей жизни плохие 
поступки, не просили прощения 
за свои грехи у Бога, попадают 
в темное место — ад, к злым ан- 
гелам, и пребывают там в вечных 
муках и страданиях. 

Каждому человеку на протяже- 
нии всей своей жизни нужно ста- 
раться сохранятьсвою душучистой 
ой, какой создал 


Бога, 


подобию. Бо 
дей — свое 


какими мы ихх 
же научитьсял 


В решению Между- 
народного противо- 
ракового союза ежегодно на 
всем земном шаре третий 
четверг ноября отмечается 
как Всемирный день некуре- 
ния. Врачи мира обеспоко- 
ены той опасностью, какую 
приносит курение не только 
для курящих, но и для неку- 
рящих граждан. Ежегодно на 
планете табакубивает 4 мил- 
лиона человек, в Беларуси 
— около 16 тысяч. Согласно 
прогнозам, если не принять 
экстренных мер, то к 2020 
году табак станет причиной 
ежегодной смерти 10 млн 
человек во всем мире. В на- 
стоящее время установлено, 
что курение является причи- 
ной развития 1/3 всех зло- 
качественных опухолей: это, 
прежде всего, раклегких, рак 
губы, раккожи, гортани, глот- 
ки, языка, мочевого пузыря 
ит. д. Никотин медленно, но 
методично поражает сер- 
дечно-сосудистую систему; 
систематическое курение 
приводитк гипертонической 
болезни, ишемии сердца, 
| инфаркту миокарда, пораже- 
| нию артерий, вызывающему 
омертвление тканей и ган- 
грену ног. Никотин поража- 
| ет эндокринную и половую 
системуженщин, угнетается 
| детородная функция. Мужчи- 
| нам, помимо перечисленных 
| болезней, курение грозит 
\ | импотенцией и бесплодием. 
. | Ученые пришли квыводу, что 
| сигаретный дым загрязняет 
| воздух в 10 раз сильнее, 
| чем выхлопы автомобиля с 

| дизельным топливом. 
| — Чем раньшечеловекпро- 
| бует первую сигарету, тем 
| выше вероятность того, что 
| впоследствии он будет ку- 
| рить ежедневно: Так, 73 % 
| заядлых курильщиков поп- 
| робовали курить до 17 лет, 
| то есть в период обучения: 
Научные исследования сви- 
} детельствуют, что люди, на- 
чинающие курить в детском 
| > | или подростковом возрасте 
! [и продолжающие курить 


г 20 и более лет, проживут в 
= АЕ 


Право дышать 
чистым воздухом 


18 ноября — Всемирный день некурения 


среднем на 15-20 
лет меньше тех, кто 
никогда не курил. 

Многие госу- 
дарства принимают 
кардинальные меры 
в борьбе с табако- 
зависимостью. Так, 
в США запрещена 
реклама табачных В 
изделий. В ряде го- Ё 
родов, в том числе 
в таком крупном, 
как Нью-Йорк, з 
прещено курение 
во всех ресторанах, 
барах, ночных клубах и кафе. 
За нарушение — штраф до 
двух тысяч долларов. Рек- 
лама и пропаганда курения 
запрещены в Лондоне, Риме, 
Праге, Будапеште. Евросоюз 
принял решение о запреще- 
нии надписей на сигаретных 
пачках типа «мягкий», «лег- 
кий» и обязавший всех про- 
изводителей использовать 
не менее 1/3 площади пачки 
для разъяснения вредного 
воздействия табака на ор- 
ганизм курящих и «пассив- 
ных» курильщиков. В Нидер- 
ландах, Польше, некоторых 
прибалтийских странах на 
курящих в общественных 
местах налагаются крупные 
штрафы. 

Нашу ситуацию с таба- 


кокурением можно охарак- 
теризовать примерно так: в 
верхах (да и то не во всех) 
— буря, в низах (в подавляю- 
щем большинстве) — штиль. 
Население вцелом относится 
безразличнокраспростране- 
нию курения; в обществе не 
создается атмосфера нетер- 
пимости к курению в семье, 
в школе, на производстве, в 
общественных и на рабочих 
местах. 

«Начни с себя!» — та- 
ким должен быть девиз 
родителей, педагогов, 
воспитателей, медицин- 
ских работников, руково- 
дителей всех уровней в 
борьбе с этой вредной и 
опасной привычкой, «Мы 
можем говорить детям, 


что не хотим, чт 
курили, но наш 
бессмысленны, если 
действия говорят © 
воположном», —— 
ся в послании Е 
го тора а 5 
директор назрела 0280 
ходимость всему. А 
более жестко и Решила 
взяться за проблему борьбы 
с вредными привычками, 
такими как курение, ал- 
коголизм, наркомания, 
не на словах, а на деле 
приступить к защите 
прав некурящих граж- 
дан дышать чистым воз- 
духом. 
ВОЗ выдвинула не- 
сколько предложений 
по защите прав неку- 
рящих граждан: 
1. Необходимо, 
прежде всего, сделать 
свободными от табач- 
Й ного дыма собственные 
квартиры, подъезды, 
дома. 
2. Превратить рабочие 
места в свободные от табач- 
ного дыма. 
3. Превращать в свобод- 
ные от дыма промышленные 
и сельскохозяйственные 
предприятия, учебные заве- 
дения и учреждения, ресто- 
раны, бары, гостиницы, дис- 
котеки, театры и кинотеатры, 
места отдыха и скопления 
людей. - 
4. Создавать обществен- 
нце рана объедине- 
рав граждан 
дышать чистым воздухом, в 
защиту детей и подростков. 
Каждый из нас должен 
иметь право дышать чистым 
воздухом, в том числе сво- 
бодным и оттабака. 


ерально- 


Сигарета губит 


Курящиеженщины подвергаются в2 


тмечает- 


аса 


ка 


красоту 

В табачном дыме содержится ог- 
ромное число ядовитых веществ, из них 
наиболее угрожающими здоровью явля- 
ются никотин, угарный газ, бензпирен и 
радиоактивный ПОЛОНИЙ. 

У курящих женщин в 20 раз больше, 
чем у некурящих, возможность заболеть 
раком легких, туберкулезом: 0, 

Табачный дым может стать причиной и 
кожных заболеваний. Происходит онеме- 
ние кожи, покалывание, чувство озноба, а 
иногда и зуд, жжение. 
_ Никотин поражает эндокринную и 
половую систему женщин. На этой поч» 
ве угнетается детородная функция, что 
приводит к бездетности, увеличивается 
число воспалительных заболеваний пот 


ловых органов. 


раза большему риску внематочной бе 
ременности, раку шейки матки, атакж 5 
приближению менопаузы примерно 2 
два года, При этом следует добави ша 
то климакс протекает Н 
А р дольше и тяже- 
ети матерей-курильщиц — Б 
лиды (даже если внешне Б ЗМ ва; 
метно — без очевидных признаков) и а и 
подвержены различным забо, и 
частота возникновения онкол 
заболеваний у потомст рс 
курящей женщиной, мно 


Главная новость — сме. 
на лидеров по процентам к 
январю прошлого года, Ас- 1 
траханцы вырвали «золото» 2. 
У воронежцев, обойдя всю З. 
десятку. л. 

Саратовскаяобластьсо- 5’ 
вершилапрорывв «Горячей 6; 
десятке» ивплотнуюприбли- 7. 
зилась к первой строчке, 8 

Позиции лидера под- 9 
писной гонки по тиражам 1 
пока твердо удерживает 
Краснодарский край, Но 
туляки, похоже, тем взяли 
уверенный — с пятого мес- 
та перебрались на второе. 

Кто станет фаворитом 
далее? 25 октября 2004 
годанаша«Горячая десят- 


(Первыецифры — подписной индекска- 
талога «Пресса России» (у нас отмечен 
голубым цветом), вторые — каталога 
«Роспечать» (малиновый цвет), третьи 
— каталога «Почта России» (черный 
цвет). 
63247, 35726, 12655 (12656 — годовая) 
«Толока «НАРОДНЫЙ ДОКТОР»; 
63248, 35727, 12657 (12658 — годовая) 
«Толока «НАША КУХНЯ»; 
ат, 35728, 12659 ТОЛОКА В РОС- 
ИИ»; . 
63246, 35730, 12660 «Толока «ДЕЛАЕМ 
САМИ»; 
63165, 35731, 12661 (12662 — годо- 
вая) «Толока «КАЛЕНДАРЬ-СПРАВОЧНИК 
САДОВОДА И ОГОРОДНИКА»; 
15359, 35872, 12735 (12736 — годовой) 
«Толока «ВОЛШЕБНЫЙ КЛЮЧИК»; 
15360, 35869, 12663 «Толока «ЦВЕ- 
ТОК». 


Брошюрв 
15361, 81337, 12664 (12665 — годовая) 


Воскресная Отель о, 

и, 8 1елорадиовоцаноя и бредет 
Татьяна декс ори 
САН: ЧУК 214000 г. Смоленск, 
р ӧл. Тенишевойи. АА, 


5 Наталья 64-75-65. 


Сюрпризы 
поДлисно го 
марафона 


ка» выглядиттак: 

ПО ТИРАЖАМ: 
Краснодарский край 
Тульская область 
Волгоградская область 
Ростовская область 
Воронежская область 
Ставропольский край 
Приморский край 
. Челябинская область 
. Курская область 
0. Брянская область. 

ПО ПРОЦЕНТАМ 

КТЯНВАРЯ 2004 Г. 
1. Астраханская область 
2. Саратовская область 
З. Белгородская область 
4, Тульская область 
5. Красноярский край 
6. Самарская область 


Тел./факс: 64-75-47. 


авильность содержания рекламных текстов, 
ато с мнением редакции. Рукописи, иллюстра 


Фото Галины ПАНКИНОЙ, 
л. Лезовики Витебской оби: 
тон 


7. Брянская область 
8. Калужская область 
9. Пензенская область 
10. Ярославская область 
Желаем удачи и ждем 
сводку на 10.11.04 г. 
Наш Е-тай: 
іоІока@ѕсі.ѕтоЇепѕК.ги 
Т/Ф (0812) 64-74-54, 
64-75-47. 


Библиотечка газеты «Народный доктор» 
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Библиотечка газеты «Наша кухня» «САМО- 
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лиотечка «Домашняя энциклопедия 
здоровья»; 

83491,12674 Комплект «Наша кухня» 
библиотечка «Самобранка», 


ИД «Толока». 
Тел. для справок в Смоленске 
(0812) 64-74-54. 
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ы. Акакже 
Ва «Волшебный ключик» 
подготовилприятный сюр 
приз —набелойг. = 
бумаге выходит и рь- 
ский выпуск газеты. 070 
— цветное и немножко 
волшебное «Расписание 
уроков» получит в подарок 
каждый подписчик газеты. 
А к нему — 24 страницы 
занимательной и полезной 
иформации: терпеть ли 
обиды, как сделать «ко- 
пилку Винни-Пуха», при- 
глашать ли мальчишек на 
«белый» танец, что озна- 
чает лошадь «в яблоках», 
как избавиться от насмор- 
ка без таблеток и многое 
другое. 

Можно, наконец, 
просто открыть игровые 
страницы, чуть-чуть на- 
прячься и выиграть приз. 
И не один. Дело — за 
вами, а если точнее — за 
вашими чадами, уважае- 
мые родители, бабушки 
и дедушки 


м дым ) 
рег мА 
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я р" пат А, | 
анд ВНИИ, ‹ «Медовая» кухня 


Бандана 
для мамы 


БАДы — путь 
к здоровью? 


Худеем 
без усилий 


Обгон — дело 
тонкое 


Лесовод, жу "риадисі 


«Туризм и отдых и 4 Я т ЕЕ тельнь 
Ў ОИ | И ` Сегодня также вышли 
и ых 7 Пи: газеты: 
| = олокан Рсииь, «Народный доктор», 
«Наша кухня», «Волшебный КАЮМИХ», 


СУЗ 


Фигура 
Сладости 
только 
на пользу 


Чтобыне испытывать в 
и угрызений совести, по- м 
и едая сладости, и в то же в 
и время не лишать себя и 
= вовсе этого удоволь- и 

ствия, шоколад и торти- Ы 
в КИ можно заменить ви- и 


11.11.2003. 


пиши ноана 


<> Мечишся 
Грипп 


Для профилактики 
и гриппа принимайте та- 
и кую смесь: 2 лимонаи 2 
и головкичеснока натрите 
и на терке, перемешайте 

и залейте 1 лкипяченой 
в прохладной воды, вы- 
в держите З дня в темном 
в месте при комнатной 
и температуре, процедите 
ви принимайте по 1 ст. 


а таминной смесью. МИ ТИЕ 
Г] Пропустите черезш в ве аа" Ина 
и мясорубку по 50 грам-ш мт = 5 
= мовкураги, чернослива, в = МИЙ полезно есть ли 
ИЗЮМ ВО еднихли т т монное масло: 7 лимон 
ЗЮ 'дваор ой в положите на 1 минуту в 
ООО Ңедроййи ш горячую воду, затем 
= добавьте горсть измель- п ш вместе с цедрой пропу- 
в ченных грецких орехов, в в 
и две РИ Ложки т т Стите через мясорубку, 
= меда, перемешайте ин и смешайте со 100 г сли- 
ш Ся Ала тЕ внутрь вм и ВОЧНОГО Масла и 1-2 ст 
и?! те ОРОСО И и ложками меда. Храните 
в 70 ВИ ее ам и ииспользуйте какобыч- 
= Бш “ное масло. 
и ЦИИ так себе, зато вку-ш н 


5 в Если заболели, 
о и чользь и и мелко искрошителимон 
и немало: витамины" “Вместе с кожурой и за- 
= А ш лейте растительным 
ЗШрУаЦЫ Е атаке Ао а маслом; ©мазывайте 
Оа несколько раз в день 
т ду пости иэтим маслом ноздри, 
й 22 и 
ИЯ АЯ 2 и протирайте им десны до 
= нительное достоинство в я И П0Сле еды, а подошвы 
и ви ушные раковины — на 
ие АО НТО мно = ночь. Можно использо- 
= ПО его сразу Не СЪеШЬИ м в вать это масло и для 
я т Итуренеприних 5 н заправки салатов. 


Фииининининиин®* УЗпонининиенов* 


пиано риа оояпанояосояоо ооо нони иниииинию Ф. 


енини ннванинипнинипипинпин о 
= > (26460 жить 
и 


Любите на здоровье! 


В том, что секс — наслаждение, мало кто усомнит- 
. А между тем секс помогает: 
_ — улучшить сон; 

_— поднять настроение; 

= справиться с болью; 
= уменьшить беспокойство; 

= стимулировать циркуляцию крови во всем теле; 
(= обновить кровь; 
_ — улучшить пищеварение; 

_ — увлажнить кожу; 
_ — тренировать память; 

_ — укрепить сердце; 

— увеличить размер груди; 

— нормализовать месячные; 
— сделать беременность счастливой; 
= укрепить пресс; . 
— улучшить проходимость желудочно-кишечного 
тракта. 

Так что, думайте сами, решайте сами... 


ФЗинииниинининни нина нивоснова 


випициининпини в. 


< Зеленый лекарь 5 
Аптека в миниатюр 


Так можно охарактеризовать тыквуза ее бо 
разнообразный химический состав. Пектины кар 
сахара, клетчатка, фитин, витамины В1, В2, РР Е р 
ральные вещества — калий, кальций, магний, медь, 
лезо, фосфор, кобальт, есть белки и ферменты. у 

Прекрасный эффект дает тыквенная диета при. , 
и сердечно-сосудистых заболеваниях, нарушениях 065 
и Мена веществ, ожирении, заболеваниях почек и пез 
и чени. Тем, укого отеки, следует помнить, что тыква — 


зишшиавишашии оь 


и замечательное мочегонное средство. Она хороша Иші 
в в сыром, и в жареном, и в печеном виде. Тыква по- Е, 

лезна при запорах, улучшает функцию желчного пус с 

зыря, снимает воспалительные процессы в толстом пи 
Е кишечнике. Рюмка тыквенного сока, выпитая нана = \ "С 
и успокаивает нервную систему и дает спокойный сон. " " "С 
Зиииинння пои нянииия > 7 
Фзинининиш ии и 4 ее 
г Зоороо 2 66 : 17 
н с Подушка длясна хер =. 
ае 0107 пролод голоси Сшейте льняной чехола в И 
5 МАНИ Сонра А (12 х 12 см) и положите вм ш С 

хрена, ВЕЛИЧИН него приблизительно 50 гм а С 
и Нойорех, мелко порезать, в шишек хмеля. Подушка не . с 
в залить 1/3 стакана КИПЯТ- м должна быть лишком туго м е х 
я набита. Кладитееенаобыч- № 2 
в дать настояться 20 минут. ш + 


инынЕННЕУО У фининининининиии 


лина п я 
а Добавитьнемного сахара = е ыа. т 
и и пить по 1 чайной ложке о, я = 
в Несколько раз в день ма- в . к ш! 
и ленькими глотками. я 5 К а = = я н Ы М == Э а ‹ 
Зиинининииыиия* и = 
ииининуаиноие - Жехника Я = 
= <> Массаж дезопасности и п. 
в 
г Для души Дышите * 
в 
вита ЛИМОНОМ = 
и Улюдей, работающих Е 
и Если длительное 


и на компьютерах, особен- м 
в нобольшой нагрузке под- ж 
и вергаются глаза. Пере- м 
= напряжение глаз сказы- = 
„ вается на физическом и ® 
и умственном состоянии щ 
в человека и можетна 90 % ш 
и снизить способность ду- в 
и мать и концентрировать № 
в Внимание. Запахи лимо- № 


= время приходится нахо- 
и диться в одной и той же 
н Позе, то снять мышечное 
и Напряжение помогут не- 
и сложные упражнения. 

и При напряжении в 
и затылочной области: 
Е скрестите руки на затыл- 
и К локтями вперед. Шеей 
и Надавливайте на кисти 


иад и НЕ іа азҳапицта повыша- =; 5 

. и тоспособность и А 

Е. При напряжении в "снижают сонливость = 
лечах: руки скрестите 5 


и вызванн Е 
нием. ААМ от Е, . 
Ы щении 
и ЗОздуха запахом лаван- ® 
= ДЫ количество ошибок ® 
при работе на Ы 


= перед грудью, кисти по- 
и Ложите на плечи и во 
и ВРеМя вдоха надавите, 

= Приголовной боли: 
в кончиками пальцев осто- 
и рожно надавите на об- 
ы у Робора. Делайте 
5 ВДохи ивыдохи, 
„И наконец, встаньте ® 
ни хорошенько потяни- № 
Ы тесь всем телом, Ы 


нии х 


нии но ноиенносяаа*® 


м выб- 8. 
йл а 


ете, почемувстреча 
дителей департа- 

ентов, управлений и ми- 
истерств печати субъек- 
в РФ с руководителями 
рофессиональных объе- 
динений СМИподназвани- 
ем «Саморегулирование 
‘рынка прессы как основа 
длядинамичного развития 
— „индустрии российских 
— и СМИ» на выставке «ПРЕС- 
’ и СА-2004> состоитсяещедо 
и ее официального откры- 
и тия? Да очень просто: по- 
ложительное решение по- 
* ставленной проблемы мо- 
и жетстатьодним изглавных 
= Итогов нынешнего смотра 


ХОЛ ы 
еви и Современных средств мас- 
Ога и совой информации. А вот 

нем и осмыслить цели и содер- 
уго ш ° ижание этого нового и для 
Е Ё многих еще, к сожалению, 
дь. м т. Б незнакомого саморегули- 

` ш я рования — куда сложнее. 


„ Свободное развитие 
и предпринимательства, то 
— и есть бизнеса, в том числе 

и намедийных просторах, на- 
__ и стоятельнотребует поряд- 
ка. Значит, нужен какой-то 
очень мудрый, прозрачный 
= / ЯСНЫЙ пО всем парамет- 
= рам закон, который свежим 
и ветром ворвался бы вкори- 
доры власти, расчищая до- 
и рогу новизне. Некоторые 


08-ы Я 


н- возразят: любой закон ско- 
д- вывает свободу — развене 
ВЕ так? Не так! Предлагаемый 


аконопроект «О саморегу- 
ируемых организациях» 
СРО), напротив, этусамую 
вободу предполагает, ее 
6 іщает, а потому служит 
= общиминтересамкакгосу- 

и дарства, таки бизнеса, со- 


ождаются «две свобо- 
производственные от- 
ише нии 


своя сво 


/ 


расли, в том числе СМИ (а 
онинепременно станутинду- 
стрией, как говорил прези- 
дент В.Путин) получаютпра- 
во управления собственной 
экономической деятельнос- 
тью, правительство же осво- 
бождаетсяотэтой «мороки». 


Такие важные 
нюансы... 


Регламентации, спущен- 
ные «сверху», из всевозмож- 
ных госструктур, не могут ох- 
ватить многообразие всех 
этих необходимостей. Это 
может осуществить только 
сам редакционный коллектив. 


бод 


Крутые сроки 
’ для «СРО» 


Проблемы саморегули- 
рования организаций уже не 
первый год гуляют по думс- 
ким коридорам, смущая 
многие умы и никак не вый- 
дут на свет божий, хотя в их 
содержании таится главный 
ключик к программной’ 
«Стратегии развития Рос- 
сийской Федерации до 2010 
года». В недавнем обраще- 
нии вГосдуму большой груп- 
пы депутатов стребованием 
скорейшего рассмотрения! 
принятия закона «О'.СРО»за- 


Великое мечено, что 
множество Дорогие друзья! этот документ 
Вад Приглашаем вас на| СОЗдаст в Рос- 
фильных выставку «ПРЕССА- сии такую сис- 
Организаций | 20045 где вы сможете! МУ аморегух 
наплодил со- д лируемыхорга- 


временный 
быстрораз- 
вивающий- 


ся рынок, и | здателя 


познакомиться со всеми 
изданиями ИД «Толока» 
и встретиться с их со- 


низаций, кото- 
рая построится 
не на конфлик- 
те интересов, 


у каждой — 
свои особенности, не подда- 
ющиесяунификации. Особен- 
но много нюансов в сфере 
идеологии, в работе СМИ, 
формирующих сознание или 
хотя бы на него воздействую- 
щих (что уж точно происхо- 
дит), гдеживутпододнойкры- 
шейидействуют свобода сло- 
ва‘исвобода собственника, У 
каждой свободы — свои цели 
и задачи. Свои, особые воз- 
можности их разрешения. 
Дажевразныхиздательствах, 
в творческих группах суще- 
ствуют непохожие условия и 
обстоятельства. Пустькаждая 
отрасль сама для себя выра- 
батывает правила поведения 
— хозяйственного, професси- 
онального, нравственного. 
Словом, сама создает все 
нормы творческого делопро- 
изводства. 


что характерно. 
для сегодняшнего положе- 
ния делв экономике, аобес- 
печит баланс предпринима- 
телей и государства. Демок- 
ратический институт само- 
регулирования способенсам 
себя воспроизводить, под- 
держивать — считают авторы 
обращения в Госдуму, — ибо 
«организациям невыгодно 
нарушать установленные 
ими правила поведения, по- 
скольку экономические сти- 
мулы сами заставят выпол- 
нять эти правила. Все долж- 
но способствовать отказуго- 
сударства от функций ве- 
домственного нормотворче- 
ства, позволит избежать ре- 
жимабесконтрольностивот- 
ношении предприниматель- 
ских сообществ». Глава Ко- 
митета по собственности 
Госдумы Плескачевский по- 


27-30 ноября 
Москва, ВВЦ, 
павильон № 69. 


лагает, что Ассоциация 
предпринимателей долж- 
на иметь полномочия для ш 
контроля засвоимичлена- в 
ми и нести ответствен- м 
ность за их деятельность. м 
Предлагаемый закон «© м 
СРО» смогбы такую норму м 
обеспечить. 

Проект закона прошел 
первоечтениевГосдумепрӣ ш 
одобрении большинства, НО ш 
споры не утихают, и многие ш 
предлагают отложить его м 
доработку и выпуск в свет. м 
Дажежурналистыневсеве- м 
рятв целесообразность са- № 
морегулированияв СМИ. 

Сцепились разные 
точки зрения, и, может, на ш 
том самом совещании, ш 
что намечено в преддве- ж 
рии открытия «ПРЕССЫ- м 
2004», они сольются вм 
компромиссеипродвинут № 
к скорейшему утвержде- 
нию такогожизненноваж- 
ного и явно назревшего 
закона. В дискуссияхо его. 
целесообразности звучит 
и такое мнение: пусть по- 
началу будет рамочный 

нормативный акт, способ- 
ный узаконить факт суще- 
ствования саморегулиру- 
емой организации — ито 
хорошо! Авыкак думаете? 

Эвника СВЕТЛАНОВА, 


журнал 
шиав 


носы ооо Наши брошюры ==" нииниининнннни 
зать любую (или несколько) из предлагаемых бро- 
. стр. 14) можно в редакции по почте. Для этого 
о перечислить нужную сумму (стоимость 1 экз. 
. простым письмом, 20 руб. — заказным) на 

0500630000614 в ОАО «СКА-БАНКЕ» г.Смо- 
6614757, к.с. 30101810600000000757, 
77, индекс банка 214000. ООО «Толока в 


кие) брошюра вас интересует, и редакция вышлет 
чтой по указанному адресу. н 
Тел. для справок в Смоленске: (812) 61-19-80, 
у 64- 


ого перевода, 
_ ками и копией оплаты присылать не! надо. 
пипишнаиии ши 


исьменного сообщения» укажите, какая (ка- 
поно о ооо ооо ооооео 


мо 
В ая № 21 
Оск х 
зп добрых советов, 7 7. 11.2003 г. 


Реа 


— Сергей Михайлович, когда 
прошло первое фотокрещение? 
— В 7-м классе, когда мама на 
свою 13-ю зарплату (были и такие) 
купила мне «Вилию», увеличитель и 
все необходимое, чтобы я мог сам 
заниматься фотографией. Фотоап- 
парат с той поры всегда со мной, а 
первые фотографии живы и по сей 
день. Затем, когда я уже поступил в 
леснойтехникум, я заметил, что мои 
снимкичем-то’отличаютсяоттех фо- 
тографий, которые делают другие. 
Мои фотогерои продолжали жить в 
кадре. 

= Почему выбор пал именно на 
лесной техникум? 

— Яучился в деревенской школе 
Кругом — замечательная природа. 
Запоемчитал журнал «Юный натура- 
лист», сотрудничал с ним. А потом 
создал школьный «зеленый пат- 
руль». Мы сажали деревья, мастери- 
ли скворечники, рубили лед, чтобы 
зимой рыба не задыхалась. Была по- 


пытка создать школьное лесниче- 
ство, но, к сожалению, взрослые не 
поддержали нашу идею. Это была 
попытка создать и коллектив, кото- 
ый могбы решать большие задачи, 
нежели огораживание муравейни- 
ков. В 9-й класс надо было идти в 
тугую школу, что былав 4 км. К со- 
пению, многие мои друзья-стар- 
екласники не доходили до нее. и 
ыы априняла решение отехникуме. 
мак какой? Во мне жили любовь ик 
(1905 икфотографии. Искусству 
‘Бии после восьмого класса 
Готовили только фо- 
Оставалсялес- 


ор Званый гость 


Сергей ПЛЫТКЕВИЧ: 


ТАНОВИСЬ, 
“НИЕ 


историю? 

— В после- 
днее время мы 
почувствовали 
повышение ин- 
тересаулюдейк 
путешествиям 
по родной стра- 
не. Поэтому и 
начали выпус- 


кать путеводите- 
ли. 

азмом можно ' К. 
== акие 
что кОтомувре снимки самые 

2 

мени Вы могли памятные? 
— Те, кото- 


бы добиться ус- 
пехов и в лес- 
ном хозяйстве. 
— Техникум сделал главное: зало- 
жил интерес к природе. Но к четвер- 
тому курсу я начал осознавать, что б > 
романтики в работе лесовода все же — А самый любимый снимок? 
маловато. Будни полны обычных дел: — Наверное, немножечко чудако- 
рубка леса, расчистка, ву - ватыйжительиз Браславского райо- 
ты куда-то уходило все д. на: очки наоборот, на резинке, без 
ше. Амне одного стекла. В чем-то это символ 
Чив Ломо! елорусов, способных выживать в 
ракультет `ЛЮбой ситуации. 
иБелгосуниверситета. В — Вкаждом Вашем снимке жи- 
Мой идеал вжурналисти- Веткрасотаичувствуетсямастер- 
ке» я писал о Василии Пескове ство, а как с прикладным, тоесть 
— Вы никогда не расстаетесь с Аомашним, творчеством? 
фотоаппаратом. Сколько снимковв — К сожалению, я к быту равно- 
Вашем архиве? душен. Иногда неделями капает 
— Думаю, порядка 30.000. вода, скрипят двери, заедаетвыклю- 
— Кого легче снимать? чатель... Но моя гордость — своеоб- 
— Приятнее и спокойнее снимать Разный японский садик, который я 
природу, люблю посоревноваться с СОорудиліна даче. Здесьикаменные 
ней, найти лучший и самый говоря- ГОРКИ, и водопад, и цветы, и лужай- 
щий ракурс. Уважаю честный поеди- КИ, И старинные вещи. Со всех угол- 
Нок: ков Беларуси я постоянно привозил 
— История Беларуси — тема И привожу красивые камни Кстати, 
всех Ваших буклетов, брошюр, есть парочка и с Прюнвальдского 
альбомов. Чем вызван интерес к ПОЛЯ. Вот это мне близко и приятно. 
истокам? — Мечтает ли Ваш сын Антон о 
— Наверное, ясталвзрослееипо- Фотоаппарате, как когда-то Вы? 
нял, что всегда снами, прилюбом по- — К сожалению, нет, пока. Антона 
литическом раскладе, это наша при- бОльшепокаинтересуюткомпьютери 
рода, наша история, то, чеммысиль- КНИГИ. Но красоту он чувствует. В этом 
ны. Политики приходят и уходят, а яубедилсяв минувшие выходные, ког- 
страна и народ были и будут. Поэто- дамы прошлись с ним по Лошицкому 
му опираться надо не на политичес- Парку. Из пятидесяти кадров, сделан- | 
кие постулаты, а на корни народа, и НЫХ сыном, я для архива отобрал 17. 
не с 1917 года, а значительно рань- Это неплохой результат, Кстати, мой | 
ше. Своими альбомами мы хотим по- Портрет — это тоже его работа, 
казать, что Беларусь — это не так 
страшно, как думают иностранцы, да 
и многие белорусы тоже. Конечно, 
бывает обидно и больно, когдая вижу, 
что старинные замки и усадьбы ру- 
шатся: Но аура столетий все же оста- 
ется с ними. И я люблю со своими го- 
стями побродить по Несвижу, загля- 
нуть в.Мир, окунуться в синеву Брас- 
лавских озер. В Беларуси много жем- 
чужин, Если каждый из нас по-добро- 
муподумаето родном крае, аещелуч- 
ше, если что-то сделает, то негатив- 
ный имидж Беларуси будетразрушен. 
Суть любой идеологи вькР. 
дине; г р й 
ли б 


рые давались 
труднее всего. Это, например, лю- 
бовь волков, орел-змееяд кормит 
птенца ужом, у которого завязан уз- 
лом хвост, 


телосьт Закон- 


техн 


И 


> 
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совчов 11.11.2003г. 14 


ОБГОН 


Прежде чем начать 
в опережение, убедитесь, 
в что еговыполнениене со- 
Е здаст опасности для васи 
= других участников дорож- 
а ного движения. Оцените 
а дистанцию до обгоняемо- 
и го автомобиля — позво- 
и ЛИТ ли она набрать вам 
Е большую скорость, неже- 
а ли у него, а также — рас- 
а стояние перед обгоняе- 
а мым автомобилем и тем, 
а который движется перед 
= ним, — позволит ли оно 
„ вам нормально завер- 
= шить маневр. Перед, его 
в началом обязательно по- 
и смотрите в зеркало зад- 
ш него вида — не опережа- 
ер ли вас автомобиль, 
= движущийся сзади. Зара- 
а нее включите левый ука- 


= литическую батарею и установить 
= вместо нее отечественный аккуму- 


и лятор Д-0,26Д. 


и Китайские аккумуляторы (( уменя ( 
в имеются модели! В-\/5180, РҮ-31 80) 
и предназначены для питания карман 
и ныхрадиоприемникови плееров: Не- 
={смотря на большие размеры и массу 
„ установленнойтам ‘батареи аккумуля- 
и торов, емкостьее незначительна. На- 
льбУимеетзаявленный 
ш инструкцией разрядный ток 0,724, 
и Этопотребляемый Е рото рее. 
итофона, 
и носного магн И 
и никогданеудавалось 
Ом 2и кассету. 
модель обес- 
ь малое число переза- 


ло 10. Тем не ме- 
его около тора (3000РБ) 


трех комп- 
Чтоподра- 


в пример, моде. 


и подключении плеераспо 


= дослушать вторую час 
я Кроме малой емкости, 
= печивает очен 


— вс 

жРядоК лято 
имость аккуму. 

ИСО стоимости 


= тойчивую работу п 
Г тас фонаря. Новедь 


и. 

к. 
хороших батареек. - 
я СВ под словом хорошие д 
и 25 что батарейка обеспечивает уст 

т леераиликарман 
иностранная ба- 
ент «АА»! Бата- 
ЭИ я питания 


затель поворота. Этим вы 
предупредите водителей, 
движущихся сзади, о том, 
что вы собираетесь начать 
опережение, и заставит их 
повременить с подобным 
маневром. В ночное время 
сутокводителю обгоняемо- 
го автомобиля можно сиг- 
нализировать о ваших на- 
мерениях включением 
дальнего света фар. Этим 
способом можно предупре- 
дить впереди идущую ма- 
шину в сложных дорожных 
условиях (узкая дорога, ту- 
ман и др.) 

Учтите, есливодительав- 
томобиля, движущегося впе- 
реди, притормаживает или 
включиллевый указатель по- 
ворота, от обгона следует 
отказаться, так как вполне 


наи нано ооиеассявоовыа яя оиаснои 
авзавапыоияипинванинанонишнинии 


"КАК СДЕЛАТЬ КОНФЕТКУ 
ИЗ КИТАЙСКОГО АККУМУЛЯТОРА? 


емкость 0,26 ампер-часа, 

ванный разрядныйтоко 2 “Рантиро- 
лов перезарядки 150' 
пользования снижения 
не заметил, то есть ери 
таблеточка Для включае Ы ка 
схему используйте посль в Эле 
параллельную схемусі 


Очень просто. Извлечь электро- (вспышка и уже упомянутые плеер с 
карманным фонариком). Батарейки с 
низким разряднымтоком дешевы (100- 
300РБ), с высоким — гораздо дороже 
500-2000РБ). Люди долго ходят по 
рынкуивыбираютдешевые батарейки. 
А потом обижаются, что фонарь гаснет 
после 5 минутработы. Простое отличие 


сразу! 


для любителей сэкономить = батарей 
кисвысоким разрядным током по маст 
се гораздо тяжелее батареек с НИЗКИМ 
разряднымтоком. Подкинувналадонях 
первую и вторую, отличие вы заметите 


Е используйте аккумулятор Д- 
0,26д. Небольшой таблеточный корпус 
(в корпусе Ос удобством помещаются 


м и), даипараметрыгораздовыше: 
Е и иборов оки Б ргопотреблением Ор 7 Ре ор аоооо нив 


возможно, чтоон также соби= 
рается начать опережение 
или повернуть налево. 
Приблизившись к обго- 
няемой машине на 20-30 
метров, можно выезжатьна 
встречную полосу движе- 
ния. Основная ошибка мно- 
гих водителей, когда они 
для опережения начинают 
перестраиватьсянавстреч- 
ную полосудвижения, когда 
дистанция до обгоняемого 
автомобиля до 5-10 метров. 
При этом может оказаться, 
что навстречу движетсяне- 
замеченная вовремямаши- 
на и вам будет необходимо 
срочно прекращать маневр. 
Помните, что разницав ско- 
ростях вашегои обгоняемо- 
го автомобиля является 
фактической скоростью, ко- 
торую вам нужно «пога- 
сить», возвращаясь в свою 
полосу. Очень трудно оста- 
новиться, если, к примеру, 
обгоняемый — тихоходный 
транспорт, особенно, если 
юшишши 


Рельце для умелеий 


— ДЕЛО 
ТОНКОЕ 


Й 
он собрал 3 нно м 
из нескольки с А 
едущих машини 8а А 


опережения 
правый указат 
та, предупреди 
бгоняемого Е 
2 перестроений: Заверз Я 
шать обгон Се начи- м 
нать не раньше того; 
тие заднего вида вы м 
сможете увидеть фары и 
обгоняемого автомобиля- 
Александр. МАЗУР, Е 
водитель с З0-летним 
стажем. 


число 
После лет 


муляторов. При таком с 


на потребляемый пл. 
0,15) получаем 3,47 «ЗЕ м тој 
ера. После трех прокруче; 
не забывайте вставлять п Сс 
ночь в розетку и о бата Риборч х 
забыть очень надолго; м 
Общий вид прибора 
единения аккумуляторов Схему = 
на рисунках: Положителвн с“ 
цательный выходы эле ЫЙМ 


раза увеличиваются емк, 
жение батареи из таб. 
требуемые ЗВ для пита 
электролампочки. Ра: 


леток, П 
Ния 
эдели д8ера их 


к (отм 
ра ‚52: 
ты Пле Ы 


ре ках мож Нам 


смо 
ектросотриз а 
хе 


подключите кодноиме! 

батареи — соединитель! ЫМ 
нам. Оовдинитад цы 
представляют собой у 
45 на 15 мм, Под пластиоски жа 
подложить кусочки картона?! 

надежной фиксаци 


НЫМ туу - 
е плола 


ции 
Юрий 


ИТ. 
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в Может появиться чувстви- 
а тельность на сладкое и 
в холодное. Лечениетакого 
= зуба, как правило, проте- 


| Е кает безболезненно. 
в Пульпит 
Ы Большая полость в 


в зУбе. Могут быть само- 
а произвольные боли, чаще 
в НОЧЬЮ: То есть дырочка 
= доходитдонерва (пульты 
зуба). Боли возникают от 

воспаления нерва. Лече- 
и Ние такого зуба сложное, 
и 


все время до небес. 
› ус Я для жизни. 


ь малыша, 


11.11.2003 г. 


СУ Ими нии ини ини ни нии нии и вии ии ниининии 


в - я 

а Ў 

а 4 З 

и 4 7 

и ль ча 

9 А 

в 

= Поставскогор-на. 
а 

е Средний кариес визитов к врачу. 
и Небольшая дырочка в 

Е зубе Жалоб нет, позже 


ст, 4 


Чтобы ЗУБК 


Лечить зубы всегда было занятием не из 
приятных. Однако всем известно, что чем 
раньше начинать лечение, тем меньше тро- 
блем, как для пациента, таки для врача. 

Чтобы понять, почему нужно лечить 
зубы как можно раньше, посмотрим, как 
развивается кариозный процесс. 06 этом 
наш сегодняшний разговор с Анной ПЕТРО- 
р ВИЧ, врачом-стоматологом 19-й детской 
городской поликлиники, 


Фото Галины ПАНКИНОЙ д. Лазовики ЧАЩЕ всего постоянные ноющие, лег 
, д. 


болезнен- чить такие зубы очень 
ное. Требует- сложно, в некоторых слу- 
ся несколько чаях они лечению уже не 
подлежат. Остается только 
удалить зуб, 


Периодонти 
а Т Периостит 


Если вы не обратились 


кврачу; когда зуб болел, то 
нерв может погибнуть, и 
боли прекратятся. Когда 
зуб не болит, кврачуобыч- 
но не спешат, а зря. В «ды- 
рявый» зуб попадают ос- 
татки пищи, начинает раз- 
лагаться мертвая пульпа, и 
инфекция распространя- 
ется за пределы зуба в ок- 
ружающую кость. 

При обострении (часто 
в сочетании с простудой) 


Это самое сложное и 
требующее быстрого вме- 
шательства состояние, ког- 
даинфекция откорней рас- 
пространяется на всю 
кость, и отек появляется в 
мягких тканях. 

Ухудшается общее со- 
стояние. Можетповыситься 
температура. Такое состоя- 
ние относится кэкстренным 
и требует срочного вмеша- 
тельства стоматолога-хи- 


х 
при слабой сопротивля- 
емости организма паци- 8 
ента направляют в ста- в 
ционар. 7 

И в молочных, И впо- а 
стоянных зубах наблюда- и 
ется примерно одинако- 8 
вая ситуация, с той лишь 
разницей, что У детей 
процесс протекает быст- 
рее, к примеру, после 
обострения периодонти- 
та периостит может раз- 
виться за 1 ночь. 

Чтобы своевременно 
обнаружить заболевания 
зубов, надо посещать 
стоматолога системати- 
чески: до 12-14 лет — 2-3 
раза в год, после 15 лет— 
раз в год. 


© Не обращать внимания на дар 
ебенка или специально возвышать 


Воспитывать как самого обыч- 
ребенка или создать «МИМоЗ- 


вкакой-томере ненор- 
подчеркивать сверх- 


я приземлять его или 
[9 гаемым для всех. 


сначала появляются боли рурга. 
принакусывании, потом — 


Минни ии иа ини аи нано нонизосоосиао 


Как распознать тал 


(Окончание. Начало в «ВГ» Ме№ 18-20) 


КАК НЕ НАДО вести себя © Противопоставлять специально 

родителям содаренным ди детям в семье или же в детс- 
ом коллектив 

ребенком еи разжигать соперни- 


чество или ревность. 
© Не обучать ком 
ти со своими све 


ходства над ровесниками. 


© Непомогатьре 
шать про 
воспитателями. Гоблемы е 
Усиливать 


егојранимос Е 
ство собственной вины. Е 


Причинный зуб в боль- 


ант д Ў 


Беседовала 
Мирослава СУЛЬДИНА. 


аниршаий е 
ипапшаииаопаз и 


ташлпиничи и 
ниншиааию и 


помогать 
ему усво- 
ить навы- 
КИ, счи- 
тая, что 
главнее 
всего — 
интеллект, 


Не понимать 


© 
п Б 
НЕ роблемы малы 


и Божиих. 


пипянинининнаниииинаи 


Ш стоят Богоносные по благо- 

дати, данной им для служе- 
и ния, Престолы (Кол. 1, 16), та- 
а инственно и непостижимо но- 
о в сящие Бога. Они служат пра- 
Е восудию Божию. 

Среднюю Ангельскую 
иерархию составляют три 
чина: господства, Силы и Вла- 
сти: 

Господства (Кол. 1, 16) 
владычествуют над последу- 
ющими чинами Ангелов. Гос- 

и Подстваучатвладеть чувства- 
Еми) укрощать греховные вож- 
Е деления, порабощать плоть 
у в Духу, господствовать над сво- 
, — —— мейволей, побеждать искуше- 
н НИЯ. 
т Е Силы (1 Пет. 3, 22) испол- 
а НЯЮТ волю Божию. Силы по- 
и Могают людям в несении по- 
и слушаний, укрепляютвтерпе- 
и НИИ, даруют духовную кре- 
и Пость и мужество. 
ГІ Власти (1 Пет. 3, 22; Кол. 
ш 1, 16) имеютвласть укрощать 
а силу диавола. Они отражают 
т людей бесовские искуше- 
Ния, утверждают подвижни- 
ков, оберегают их, помогают 
юдям в борьбе с злыми по- 
ыслами, 
В низшую иерархию вхо- 
и дят три чина: Начала, Архан- 
гелы и Ангелы. 
Начала (Кол. 1, 16) на- 
п СТуют над низшими ан- 


Г 


им 


Г) Божественных повеле- 
Им поручено управлять 
еленной, охранять страны, 
ароды, племена. Начала на- 
ляют людей воздавать 
ому честь, подобающую 
нию. Учат начальству- 
исполнять должност- 
занности не ради лич- 

выгод, арадиче- 

и пользы ближ- 


После Серафимов Госпо- 

ду предстоят многоочитые 
ш Херувимы (Быт. 3, 24). Ихимя 
м значит: излияние премудрос- 
шти, просвещение ибо через 
м них, сияющих светом Бого- 
и познания и разумения тайн 


ы За Херувимами — пред- 


Михаила и ИТ етке ес- 


ка. Совершается праз 
о Ся 200) — в соответствии с чис- 


(21 ноября) 


Архангелы (1 Сол. 4, 16) 
благовествуюто великомипре- 
славном, открывают тайны 
веры, пророчестваи разумение 
воли Божией, укрепляют вілю- 
дях святую веру, просвещая их 
ум светом Святого Евангелия. 

Ангелы (1 Пет. 3, 22) наибо- 
лее близки клюдям. Они возве- 
щают намерения Божий, на- 
ставляютлюдей кдобродетель- 
ной и святой жизни. Онихранят 


верующих, удерживают от па- 
дений, восставляют падших, 
никогда не оставляют нас и все- 
гда готовы помочь, если мы по- 
желаем. 

Все чины Небесных Сил но- 
сятобщееназвание Ангелов. Гос- 
подь открывает Свою волю выс- 
шим Ангелам, а они, в свою оче- 
редь, просвещают остальных, 

Над всеми девятью чинами 
Небесных сил поставлен Госпо- 
дом святой Архистратиг Миха- 
ил (имяеговпереводе севрей- 
ского — «кто как Бог») — вер- 
ный служитель Божий. 

С древнихвремен прослав- 
ленсвоими чудесами Архангел 
Михаил на Руси. Благодарная 
Русь воспела Пречистую Бого- 
родицу и Архангела Михаила в 
церковных песнопениях. Архи- 
стратигупосвящено множество 
монастырей, соборных, двор- 
цовых и посадских храмов, 
Многочисленны и прекрасны 
иконы ЧиноначальникаВышних 
Сил и его Собора, Одна из них 
— икона «Благословенное во- 
инство». 


га Михаила и прочих 
бил а архангелов 


ник в ноябре — девятом. 


О преда 
т Они пла- 


Из Священного Писанияи м 
Священного Предания извес- м 
тны также Архангелы; Гаври- № 
ил — крепость (сила) Божия, 8 
провозвестник и служитель м 
Божественного всемогуще- ® 
ства (Дан. 8, 16; Лк. 1,26); Ра- = 
фаил — врачевание Божие, 8 
целитель человеческих неду- ® 
гов (Тов. 3, 16; Тов. 12, 15); 8 
Уриил — огонь или свет Бо- 8 
жий, просветитель (3 Езд. 5, 9 
20); Селафиил — молитвен- 
ник Божий, побуждающий к 
молитве (3 Езд. 5, 16); Иегу- 
диил — славящий Бога, ук- 
репляющий труждающихся 
для славы Господней и хода- 
тайствующий о воздаянии им 
за подвиги; Варахиил — раз- 
даятель благословения Бо- 
жия на добрые дела, испра- 
шивающий людям милости 
Божий; Иеремиил — возвы- 
шение к Богу (З Езд. 4, 36). 

На иконах Архангелы ы 
изображаются в соответ- в 
ствии с родом их служения: ш 

Михаил — попирает но- ш 
гами диавола, в левой руке в 
держит зеленую финиковую зш 
ветвь, в правой — копье с бе- ш 
лой хоругвью (иногда пламен- ш 
ный меч), на которой начер- м 
тан червленый крест. Г 

Гавриил — срайской вет- в 
вью, принесенной им Пресвя- ш 
той Деве, пли со светящимся м 
фонарем в правой руке и зер- ш 
калом из ясписа — в левой. м 

Рафаил — держит сосуд м 
с целительными снадобьями ш 
в левой руке, а правой ведет ш 
Товию, несущего рыбу. 1 

Уриил — в поднятой пра- ж 
вой руке — обнаженный меч ш 
науровне груди, в опущенной м 
левой руке — «пламень огнен- м 
НЫЙ». и 

Селафиил —вмолитвен- м 
ном положении, смотрящий 8 
вниз, руки сложены на груди. м 

Иегудиил — в деснице м 
держит золотой венец, вшуй- 8 
це — бичиз трехкрасных (или и 
черных) вервий. 

Варахиил — на его одеж- М 
де множество розовых цветов, № 

Иеремиил — держит в 8 
руке весы. м 


Икона Божией Матери 
«Милостивая» (Киккская) 
написана, по преданию, 
евангелистом Лукойиполу- 
чила свое название откип- 
рскогогородаКиккос. В 980 
году во время гонения на 
христиан Киккская икона 
была отправлена в Цары- 
рад. В царствование Алек- 
сея Комнина она по откро- 
вению старца была возвра- 
щена на Кипр. Случилось 
этотак.Вовремяохотыпра- 
вительКипраМануилзаблу- 
дился в горах и встретил 
благочестивогоинокастар- 
цаИсаию. Нежелаябытьуз- 
нанным, старец побежал от 
Мануила, но тот догнал его 
ижестоко избил, зачто под- 
вергся тяжкому недугу — 
расслаблению. Старец же 
получил откровение, со- 
гласно которому Мануил 
должен отправиться в Кон- 
стантинополькимператору 
и вернуть чудотворный об- 
раз Богоматери. Старец. 
принялся за строительство _ 
храманасредства, Которе 


Сам Мануил отправитьс: 
Константинополь убоял 
НаостровеКипрвКиккск 
обители отиконы 


‚ит то, на- 

ктивно бу- в 
аться кало- ш 
дня. За стол ш 
ся не поз- 

з час после = 
‚ даже если ® 
етита. Вам ® 
не обяза- 

много, ДО- в 
стакана су- ш 
хлопьев или в 
гакана моло- в 
‚ого банана. 
ант завтрака и 
ә не привык = 
- ТяйцоипО- и 
зфрута. = 
важна и ут- ш 
зка. Потрени- в 
‚ бы несколь- я 
‚разу после = 
сделайте 20- 8 
ний, отожми- ® 
гили покрути- в 
лотренажера и 
поможет раз- в 
низм и отрегу- ш 
орость обмен- ж 
сов. 2 
правильно = 
ший вред 06- в 
тв и здоровью в 
носит плохое и 
ле. Чтобы улуч- ж 
здо сразу пос- ж 
ать специаль- 
льную гимнаст 
те в удобное ® 


арайтесь ни о 
ать. На счет 1— в 
очень глубокий ш 
и, до отказа за- в 
гкие воздухом, ж 
(нды задержите и 
так же медлең- ® 
1—4 выдохните 8 
„Повторите это в 
аз. Глаза може- 


Е 


озу нии 


Толок. 
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ЖЕНСКИЙ ВЗГЛЯД 


. ы любят говорить 0 < 
а Однако все, что подразумева- 


(даже!) о ееотсутствии. 


ется под неординарным женски! 
звала не логикой, а... женским 63 
— в зарисовках под «кодовым» названием « 


взгляд». 


Жажда жизни 
Подругу положили в 
больницу. Врачи настояли 
на удалении почки. Звоню 
в больницу: 
— Ну, как ты там, сол- 
нышко? 


Мыс - 
ленно при- 
готовилась 
услышать 
слова отча- 
явшегося 
человека, 
но в ответ 
слышу: 

— Лиля, тут лес, воз- 
дух, красота... Мужчины!!! 

Заключаю: женщину 
переделать нельзя, И это 
прекрасно 

Женщина 

без хозяина 

Соседкин малыш уви- 
дел мою знакомую, кото- 
рая надела широкую нитку 
бус (в миру — чошейник»): 

— Ой, мама, посмотри! 
Тетя в ошейнике! Как у со- 
бачки! Только безе 

Незамужняятетя не ра- 
стерялась: 

— Нет хозяина — нети 
веревочки! 


женской логике» и 


м мышлением, я бы на- 
глядом на жизнь. О нем 
женскии 


Самая счастливая 


Она простила ему 
первую измену. От вто- 
рой стало еще больнее 
А третья измена заста- 
вила решать раз и на- 
всегда: нужен ли ей та- 
кой мужчина? 

Она... осталась с ним 
Терпеливо ожидала после 
работы до ночи, готовила 
вкусные обеды и ужины 
для мужа и его многочис- 
ленных друзей, словом 
делала его легкомыслен- 
ную жизнь еще проще и 
лучше, 

Все происходилотак, 
а не иначе, потому что 
мужчина ее жизни каж- 
дый день подчеркивал 
ее «нужность» говорил 
как сильно ее любит, что 
не представляет своей 
жизни без нее, что она — 
лучшее, что у него есть 

Эта молодая женщина 
вчера удивила меня еще 
больше, сказав, что она.. 
самая счастливая женщи- 
на на свете. 

Женский взгляд., 


Лилия ЯСКОВЕЦ, 
г. Речица Гомельской обл. 


СВАДЕБНАЯ СКАЗКА 


Атеперь послушаем сказку. 


Уже несколько веков продолжается обы 
тув белоснежную фат 
цвет символизирует торжество события, тр 
дость и безоблачное счастье невес 


жать насвадьбуне 


жених одет вчерный цвет? 


В... (год рождения жениха) году в семье 
лия) родился мальчик... , а ждали девочк Г 


горько было родителям? 
ГОРЬКО! 


Идет время, мальчик подрастает, делав 
шаги и вдруг... падает, Думаете, не горько бь 


Г 7 
ЧИТ ОРЬКО! 


Прошло время, мальчик пошел в школу, 
«2, Думаете, не горько было 


ая оценка 
Ё ГОРЬКО! 


чай наря- 
у, т.к. белый 
епетную ра- 
ты, Тогда почему же 


„ (фами- 
у: Думаете, не 


т первые 
ыло маль- 


ивдругпер- 
учителят 


Вырос... ‚ возмужал, встретил свою любимую, Лу. 


ет 
мав. мя невесты)? 


е, негорько было девчонкам, что выбрал онв нева 
е, В 


тЫ о ро ГОРЬКО! ГОРЬКО! 


| 1 год совмес 
Ситцевая 
|2 — Бумажная 
построить хоро 
— СКОЛЬКО д 
такта, ума 
| ругам, чтоб 
| ливыми д ухлетни 
мейные узы непр 
рвутся легко, как бумага) 
3 — Кожаная 
4 — Льняная 
5 — Деревянная Своего 
рода Фундамент для даль- 
нейшего семейного строи- 
тельс тва, дарят изделия из 
дерева, которыеине рвут- 
ся ине бьются, 
6 — Чугунная (цинковая). 

— Медная. В этом назва- 
НИИ свой смысл — медьцен- 
ный, прочный материал, но 
до благородных металлов 
ему, конечно, далеко. 

— Жестяная. Дарятбле- 
стящую кухонную утварь. 

— Фаянсовая, 
10 — Розовая. В этотдень 
вгости приглашаютесехь 
кто был на брако- 
сочетании 

препод: 

һит жане 
букет алых 


чны — 


(Продолжение. Начало в «ВГ» Мо№ 12-20) 


Юбилеи и родня 


з. Этот день напоминает | 

о вой» свадьбе, кото- | 
рая не боится «шипов». | 

11 — Стальная. | 

12 — Шелковая. б 
13 — Кружевная. Н 
14 — Агатовая. 

15 — Хрустальная (стек- 
лянная). Дарят стеклянную. 
или хрустальную посуду. 
чтобы дальнейшая семей- 
ная жизнь была прозрач- 
ной и чистой, как стекло: 
20 — Фарфоровая. Распис- 
ной фарфор — лучшийпода= 
роккэтой дате; чтобы жизнь 
шла дальше ладно, в согла- 


и, то есть «По, . 
25 — Серебряная- Ва 
ступление серебряноз 


свадьбы подтве! | 
семейный союз благоро- |і Е 
ден и стоек к жиз ебро, Ж: 
испытаниям, как се” ; 


удеем просто 
и без усилий 


Мы всегда завидуем людям, которые мо- 
гут есть сколько угодно и при этом не тол 
стеть. Эти счастливчики трат 
рии так же быстро, как и получ 
‚мало кто знает, что немного ускорить 
свой обмен веществ под силу любой из пас. 
Небольшие изменения в ‹ бразе 

жизни — искоростьёгорані 
лорий увеличится примерн 
тов. Аесли постараться боль 
буйте план «легкого похудения». Он 
обещает, что, выполняя его 04 
наполовину, можно терять по 
полкилограмма в неделю. Аесли 
взять на вооружение все сове- 
ты — то сбросить удастся 
значительно больше. 


| 


РЕ 


є 


них ка- | 


роцеи- | 


| 
| 


и Ешьте сыры то за год можно сбросить 
о около 12 лишних ки- 
Е Они увеличивают мы лограммов, 


= шечную массу и одновре- 
в менно помогают сжигать 
= жиры. Если вы хотите по- 
и худеть, замените некото- 
п рые блюда из вашего 
= обычного рациона молоч- 
ными продуктами. Только 
= следите, чтобы при этом 
и не увеличивалось общее 
= количество калорий, съе- мушцы пресса и бедер, а 
ш денных в течение дня. завтра — мышцы груди и 
и Можно ориентироваться Г 
= на следующие цифры: РУК 
= стакан молока 1%-ной 
= жирности содержит 120 
ккал, стакан обезжирен- 
= ного йогурта — 194 ккал. 
в Для сравнения: в 0,33 л 
и кока-колы — 151 ккал, а 
и 50 гшоколада — 250 ккал. 


Нарастить мышечную 
массу гораздо проще, чем 
вы думаете, достаточно 
просто немного поработать 
над мышцами пресса, рук, 
бедер и груди. Ежедневно 
разрабатывайте по две 
группы этих мышц: напри- 
мер, сегодня вы укрепляете 


Используйте 
приправы 
Острые специи поддер- 
живают «огонь в печи», сжи- 
гающей лишние калории. 
Чтобы добиться эффек- 
та, старайтесь чаще исполь- 


= Заставьтемышцы зовать такие приправы, как 
= красный и черный молотый 
= работать перец, чеснок, кардамон, 
=  Тренированное тело кориандр, корица, тмин. 


Можно заменять их ост- 
рыми соусами, сальсой, ад- 
жикой, хреном и горчицей. 
Налегайте на белки 
Белки играют очень важ- 
ную роль в.механизме сжи- 


не только выглядит, но и 
и чувствует себя значитель- 
= но лучше. Ведь чем боль- 


й организмом 
Е калливаемы ок одит это гания жира, Они стимули- 
жир. И ПР Каж- руют образование особого 


гормона, который дает ко- 
манду организму расходо- 
вать, а не накапливать 
жиры. Если белков вы еди- 
те мало, то обмен веществ 
замедляется, объем мы- 
шечной ткани сокращается 
начинает откла- 


в время сна. 
н даже во вр 
0 по- 


я есж и тело 
= ческо о вно. Если при этом ывать жиры про запас. 
ежедн калорий" Д ому не реко- 
РУ величивать Именно поэт 
не уве го рациона, анинининиинии 


Рамский салон 


ноаавниаванвнпанашиннининишЕниининин 


мендуется худеть, отказы- 
ваясь от белковой пищи. 
Яйца, рыба и постное мясо 
обязательно должны при- 
сутствовать в вашем раци- 
оне. Безусловно, не стоит 
увлекаться одними только 
животными белками. Неме- 
нее полезны и расти- 
тельные — фасоль, соевое 
молоко, арахисовое масло. 


С ие жир 
Да, именнотак! Жир, по- 
лучаемый из пищи, дей- 
ствительно может ускорять 
расход калорий и отложив- 
шихся на талии «запасов». 
Конечно, свиная отбивная 
такими свойствами! не 
обладает, авотжирная рыба 
— сельдь, лосось, семга, ту- 
неци скумбрия — вполне. В 
ней очень много полезных 
для здоровья жирных кис- 
лотомега-3, которые помо- 
гают телу эффективнее 
сжигать получаемые с пи- 
щей калории. 

Возьмите себе за прави- 
лотриждыв неделю съедать 
за обедом или ужином по 
150-200 г любой перечис- 
ленной выше рыбы или 
добавлять в салаты и овощ- 
ные блюда поодной чайной 
ложке льняного масла (оно 
тоже содержитжирныекис- 
лоты омега-3). Таким обра- 
зом, вы не только сможете 
удержать вес в рамках нор- 

мы, но и окажете неоцени- 
мую помощь своим сердцу, 
сосудам и мозгу. 
Чередуйте 
физические нагрузки 
Любые занятия спортом 
ускоряют обмен веществ в 
организме. Но ихинтенсив- 
ность нужно постоянно че- 
редовать. Так ваши калории 
будут расходоваться гораз- 
до быстрее. Идеален такой 
режим нагрузок — по 20-30 
минутзанятийтри разавне- 
делю, Вы можете бегать, за- 
ниматься аэробикой или на 
тренажерах, только незабы- 
вайте, что каждые 2-3 мину- 
ты нужно либо делать пере- 
дышку, либо снижать темп 
тренировок. Например, бе- 
гите 2 минуты с большой 
скоростью, а затем 2 мину- 
ты — свдвое меньшей. 
Отрегулируйте 
режим дня 


го обмена веществ. Обя- 
зательно завтракайте. От ® 
того, что икаквы съедите м 
утром, зависит то, на- в 
сколько эффективно бу- в 
дут расходоваться кало- ш 
риивтечение дня. Застол м 
следует садиться не поз- м 
же, чем через час после 8 
пробуждения, даже если 
еще нет аппетита. Вам и 
совершенно не обяза- ш 
тельно есть много, до- ш 
статочно 1/2 стакана су- в 
хих овсяных хлопьев или м 
мюсли, 1/2 стакана моло- м 
ка и небольшого банана. ® 
Другой вариант завтрака ® 
для тех, кто не привык 
естьутром, — 1 яйцоипо- ш 
ловина грейпфрута. ш 
Не менее важна и‘ ут- м 
ренняязарядка. Потрени- в 
руйтесь хотя бы несколь- м 
ко минут сразу после м 
подъема — сделайте 20- # 
30 приседаний, отожми- & 
тесь от пола или покрути- 
те педали велотренажера = 
— все это поможет раз- ш 
будить организми отрегу- ш 
лировать скорость обмен- ш 
ных процессов. Б 


ПЕппитор аг А 
дышите правильно в 


Наибольший вред об- ® 


1 


` мену веществ и здоровью 


в целом наносит плохое ы 
пищеварение. Чтобыулуч- ы 
шить его, надо сразу пос- ш 
ле еды делать специаль- в 
ную дыхательную гимнас- и 
тику. Сядьте в удобное = 
кресло, желательно в том 8 
месте, гдевасне побеспо- ® 
коят. Постарайтесь ни о 
хем не думать. На счет 1— 
делайте очень глубокий 
вдох носом, до онро а 
полнив легкие воздухом. ш 
надве секунды задержите ш 
дыхание и так же медле е и 
но на счет 1 НЕ 


через нос. 


от5дой0раз. Гл а 
тенезакрывать 22а Може- 


полностью сконцент 


подбородку ие КОлениқ = 
Левую руку под тодлОжив щ 
С организм бу, У, тош 

чень благ; дарер а вам а 


“т. 6 


М. Магомаев. 


По проселочной дороге шел 
50 — Золотая. Дети дарят я молча. 


родителям новые золотые была она пуста и длинна. 
обручальные кольца. Ста- Только грянули гармошки 
рые кольца передаются ито есть мочи, 
внукам И руками развела тишина. 
Г лота свадьба, свадьба, 

95 Еалурудвая:.. свадьба пела и плясала. 
65 Бъ аи $ И крылья эту свадьбу вдаль 

а 5 несли. 
70 — к рственная. Широкой этой свадьбе было. 
75 — Коронная. Как бы 


‚места мало. 
венчаеткороной счастливо —Илнеба было мало и земли. 


прожитую жизнь. Широкой этой свадьбе было 
‚места мало. 
Новые родственники И неба было мало и земли. 
Жениху мать невесты тод ‘разливы деревенского 
приходится тещей. Отец — оркестра 
тестем. Если у невесты Увивался ветерок за фатой. 
есть брат, женихуон прихо- Был жених серьезным очень, 
диться шурином. А сестра а невеста 
невесты будет ему свояче- Ослепительно была молодой. 
ница Иэта свадьба, свадьба, 
не У свадьба пела и плясала. 
еввстејмать жениха и крылья эту свадьбу 
приходится свекровью. вдаль несли. 
Отец — свекром. Братья 


Широкой этой свадьбе было 
| жениха приходятся невес- ‚места мало. 
те деверями. А если есть И неба было мало и земли. 


‘сестра, для невесты она //ирокой этой свадьбе было 


‚места мало. 
Невеста, став моло- И неба было мало и земли. 


женой ‚ для родни Вот промчались троики 


0 

4 (Окончание. Начало на стр. 5) 

1 35 — Коралловая (полот- будут уже троюродными 
УҢ няная). братьями и сестрами. 
г. 40 — Рубиновая (грана- Песня «Свадьба» 

товая). Муж дарит жене Автор слов: 

| перстень с рубином, Р. Рождественский. 

АН признавая тем самым, Композитор: 

г; что их близость стала А. Бабаджанян. 

| уже кровной — рубин Исполнитель: 
| цвета крови, 


45 — Сапфировая. 


— 


( 
4 
| 
| 
\ 
| 
Н 


18 
| 


емь магических 
дней 


(Окончание. Начало в «ВГ» №№ 18-20) 


День шестой — 
СУББОТА 


© Суббота считается благоприятным днем для 
лекую дорогу. 
О ее ЗЕРЕ Е ЕН ответственных дел, 
особенно строительства — ничего хорошего не полу- 
те Если ткань была соткана в субботу, одежду из нее 
шили только взрослым, для детей — запрещалось. 
В субботу молятся всем святым за умерших: 
«Апостолы, мученицы ипрорецы, святители, препо- 
добныеиправедные, добре подвигсовершившиеиверу 
соблюдавшие, дерзновение имущие ко Спасу, о нас с 
Тобою, яко Блага, молите спастися, молилеся, душам 
нашим. Помяни, Господи, яко Благ, рабы Твоя, иеликав 
житии согрешиша, прости; никтоже бо безгрешен, ток- 
мо Ты, могий и представлениым дати покой. Со святы- 
ми упокой, Христе, душе раб Твоих, идеже несть бо- 
лезнь, нипечаль, нивоздыхание, но жизнь бесконечная. 
Яко начатки естества Насадителю тваривселенная при- 
носит Ти, Господи, богоносные мученики; тех молитва- 
ми в мире глубоце Церковь Твою, Жительство Твое, Бо- 
городицею соблюди, Многомилостиве». 
Если у вас что-тоукрали 

Чтобы наказать обидчика, который вас обокрал, 
прочтите в субботний день три раза: 

«Тот, кто у меня (то-то) взял, чтоб во сто раз\больше 
потерял. Бытьтебеголодным, статьтебе нищим. АМИНЬ». 
День седьмой — 

ВОСКРЕСЕНЬЕ 


Воскресенье — основной день в структуре свадеб- 
ного обряда, С него начиналась новая веха в жизни мо- 
лодых людей. Именно в воскресенье после венчания в 
храме молодые становились мужем и женой, тем самым 


возлагали на себя ответственность за сохранение и про- 
должение своего Рода. 


) звопкои крилато, 

ужа являе ПОЗА ВЕСТ— дыхание весны т них. 

ЛИ СНОХОЙ. Аімоло- угшагаля совершенно 

й муж родным жены неженатый. 
И жалел о том, что я 


В не жених. 

внуки. А для 420е-то свадьба, свадьба, 
свадьба пела и плясала, 

‚И крылья эту свадьб у вдаль 


м несли. 
Широкой этой свадьбе было 


места мало. 
Г ДРУГУ —Инеба было мало и земли. 


Широкой этой свадьбе было 


® Женщины, родившие детей, старалисьвыйти первый 
раз погулять с новорожденным именно в воскресенье, 
® Запрещалось охотиться. 


® В воскресенье нельзя работать. Но еще больший 
мусор и золу из печи. 


тподжогов и пожаров в овинах, 


на хлебных полях 
Читают в первое воскресенье се 


«Заряница Заревница, Ф; 
мой стога». раа 


Замыкаю на семь 
Феклы. Аминь», 


нтября утром: 
— девица, оглянись на 


огней, на семь молний. Ключи у 


Янка КРУК, | 
Оксана КОТО. ич. 


0 м 


оът ЕУо 


\ 


ый человек с конкретными болезням, 
ание врачей (терапевтов, реа 

› диагностов, рентгенологов, 
хирургов), когда, леча одно, 

чали разные: инфаркт миокар 
острый пиелонефрит, онкология, 
‚ нарушения обмена веществ, 
„Подтверждением излечения были результаты 
гностика. Я не медик, 


ытаты коллеги. 


агиула так далеко, что именно здоровье 
„то на большую половину к 
епонятных нам БАДах. Ў 


ференцию врачей по | 


наверное, как и большинство из вас, пришла 


И вы знаете, я была 
ы (пусть и очень гра- 


7 которую они якобы могут зарабо- 
лечении заговорили практикующие врачи, мое 
ться. За каждым словом докторов стоял конк- 


и и проблемами. И вы бы слышали ту горечь 
билитологов, иглорефлексотерапевтов, педи- 
отоларингологов, бронхологов, радиологов, кардио- 
нещадно губится «химией» все остальное. Диагнозы 
да, аортокоронарное шунтирование, 
болезни желудочно-кишечного тракта, иммуноло- 
дефицит кальция и многие-многие другие. 

медицинских обследований, УЗИ- 


цирроз печени, 


многие термины мне были непонятны, но по тем аплодис- 
там, которые периодически звучали в зале, я понимала, как высоко оценивали ре- 


БАДы — путь к здоровью?! 


Человек есть то, 


что онест 

_ Очень правильное из- 
ение! Сегодня ученые 
говорят, что основа здоро- 
выяи долголетия человека 
знообразное, умерен- 

е и сбалансированное 
итание, обеспечивающее 
ганизм необходимыми 
ществами. «Именно пи- 
ние делает нас малень- 
ми или большими, глу- 
и или умными, слабы- 

ми или сильными, апатич- 
ми или энергичными, 
общительными или спо- 
ими к здоровому об- 
ИЮ», — говорит изве- 

ый португальский дие- 

‚ Переш. Лауреат 
дународной премии в 


книге «Питание и 
пишет отом, что 50 % 
раковых заболева- 
меющихся сегодня, 

то появятся после, 

Е следствие неправиль- 


едеятельности 
мы 60 минера- 
иИНОкислот И ви- 


ый взгляд, все 
сто. К величай- 


ментов. Например, чтобы 
восполнить потребность 
организма в витамине С, не- 
обходимо ежедневно съе- 
дать по ведру яблок, 4-5 ли- 
монов или 1,5-2 кг моркови, 
что нереально. Наше здоро- 
вье на 50 % зависит от обра- 
за жизни и питания, на 20 % 
— от экологии, на 20 % — от 
наследственности итолько на 
10 % от здравоохранения 
Медики всего мира все 
большее внимание уделяют 
всевозможным биологичес- 
ки активным добавкам (БАД) 
кпище как средству профи- 
лактикии даже лечения боль- 
шинства болезней, В Япо- 
нии, где БАДы применяются 
уже более 50 лет, продолжи- 
тельность жизни увеличи- 
ласьна З0'лети приближает- 
сяк 92 годам. 
Что жетакое БАДы? 
БАДы занимаютпромежу- 
точное положение между пи- 
щей и лекарствами. Это пита- 
ниеслечебно-оздоровитель- 
ным эффектом. 
м т БАДов 
«Тяньши» в том, что кроме 
уникального состава они спо- 
собны восстанавливать энер- 
гетическое равновесие по 
принципу гармонии Инь-Ян 
между отрицательной и поло- 
жительной энергетическими 
силами организма, т. е. меж: 
ду Инь, символизирующей 
покой — «женское начало», и 
Ян — деятельное «мужское 
начало». Классическая китай- 
ская медицина не признает 
узкой специализации врачей. 
В основе подхода китайской 


медицины — принципы уни- 
версальной взаимосвязи и 
взаимозависимости, если 
силы Иньи Ян находятся вісо- 
стоянии равновесия — чело- 
век не болеет. На основе ре- 
гулирования соотношения 
Иньи Ян — сохранение энер- 
гии — древнекитайская ме- 
дицина разработала много- 
численные методы профи- 
лактики и лечения болезней. 

Добавки «Тяньши» разра- 
ботаны на основе пятитыся- 
челетнего опыта восточной 
медицины и рекомендаций 
древних и современных ки- 
тайских врачей, изготовлены 
сприменением новейших до- 
стижений биотехнологии из 
растений, живых организмов 
и минералов, произрастаю- 
щих, проживающихи находя- 
щихся на территории Китая. 

Они включают в себя сба- 
лансированный набор мик- 
ро-и макроэлементов, вита- 
минов, природныхантиокси- 
дантов и других биологичес- 
ки активных веществ, позво- 
ляющих восстановить нор- 
мальную работу клеток орга- 
низма, в результате чего че- 
резнекоторое время исчеза- 
ет само заболевание и его 
внешние проявления, т. е. 
происходитсамообновление 
всех клеток в организме че- 
ловека. 

Уникальной является и 
кальциевая продукция: иони- 
зированный кальций усваива- 
ется до 95:%, в то время как 
обычный — только 10-20%. В 


состав БАД входят средства! 


дла снижения липидов; за- 
ц. жки процесса старения; 


компании пр 


полняет три функции 
щение, восполнен! 
становление. Ки 
формулыпищевых 
ничего не лечат, лечит 
организм, самостоятель х 
естественно нормализуярн.® = 
Корпорация имеет множ | 
жество. международных т 
град, из них 13 — Золоты 
медали за высокие оздоро- № 
вительные свойства препа- м 
ратов от Всемирной орга- = 
низации здоровья. Компа- № 
ния имеет международный № 
сертификат качества и ра- 
ботает более чем в 90 стра- ж 
нах мира, в том числе полу- 
чено официальное разре- 
шение на применение про- 
дукции корпорация «Тянь- 
ши» от Министерств здра- 
воохранения Беларуси, и 
России и Украины. 
Сегодня, когда практи- 
чески не существует есте- ш 
ственной растительной ш 
пищи, выращенной без при- а 
менения химических удоб- п 
рений и других индустри- ш 
альных методов, когда жи- Г] 
вотные, мясом которых мы м 
питаемся, растут на гормо- ш 
нах, а значит, и витамины и Г] 
минералы, которые мы по- Г 
требляем, энергетически м 
мертвы, у нас нет времени ш 
эволюционно (т.е. путемес- ш 
тественного приспособле- ш 
ния) выжить в этих экстре- м 
мальных условиях, а 
Нынешнюю ситуацию м 
еще в 1909 году предвидел м 
основатель фармацевти- м 
ческой биологии профес- м 
сор Александр Чирх: «Когда м 
медицина основательно ис- м 
портит себе желудок, при- м 
меняя лекарства химичес- ж 
кого синтеза, и перепробу- м 
етвсе органы тела животно- м 
го, она возвратится к древ- м 
нейшим лечебным сред-№ 
ствам человечества ле- м 
карственным растениям и № 
снадобьям». ы 
Я умышленно не назы- № 
ваю ни препараты «Тянь- ® 
ши», ни их состав. Мне не 


ценивалось как навязы 
ние мнения. Но если ко! 


как я когда-то, махать 
ми и отказываться. Е 
те время, при 


сои они ионов. 


к. 


пива 


логу 
я Ин 
әвье ш 

и 


евна, ш 
йр-н = 
1 обл. н 
чень з 


и 
ЛИСЬ в 
и 
много ш 
поко- ж 


А оскрес 


МАТА ДОБРЫХ 


Кж А2 


и 12.11.03. Следует при- 
и держиваться строгих правил 
= вовзаимоотношениях, чисто- 
иты в словах и поступках. Хо- 
ж рошо отправляться в поезд- 
ики, заводить новые знаком- 
ства. Удачно должны прохо- 
= дить торговые операции. Не 
= лучшее время для стрижки 
волоси ногтей, интима. Реко- 
мендуется лечение заболе- 
ваний крови и печени. Уязви- 
ш МЫ руки, плечи, пальцы. По- 
ш лезны растирания, массажи 
в Противопоказано лечение 
и Органов дыхания. В одежде — 
м золотистые И голубые тона. 
а 13.11.03, Откажитесьот 
в важных и серьезных дел, 
а займитесь обыденным. Хо- 
шрошо избавляться от ненуж- 
ш ных вещей и всякого мусора, 
е Не стоит раздавать долги, а 


и также брать взаймы. Не бла- 
шгоприятно стричь волосы и 


и ногти. Желательно отказать- 
а ся отпроведения важных ме- 
и дицинских процедур. С осто- 
м рожностью следуетупотреб- 
и лять спиртные напитки и 
и сильные химические препа- 
и раты. Наиболее уязвимый 
орган — желудок. В одежде 
— строгиетона. 

14.11.03. Замечатель- 
ный день для творчества, со- 
зидания и радости, начала 

в учебного процесса Хорошо 
= заняться починкой и пошивом 
„одежды, какими-то ремонт- 
= ными работами. Полезнопро- 
и вести очистку кожи, общий 
= массаж тела, посетить баню 
и Можно лечить заболевания 
ж обмена веществ, выполнять 
и процедуры по выведению со- 
и лей. Не рекомендуются Прот 
ж цедуры, связанные с желуд 
в ком. Благоприятен пост УИ 
и однодневное голодание. 
= одежде — яркие тона. 
я 15.11.03. Активность и 
= деятельность будут Полевт 
= ными для поддержания 00- 
Ри го тонуса. Хорошо прове 
105, ревизию своим старым, 
аконченным делам и по 
я Нез ести их до кон- 
таться дов! Е 
и о за новые дела прини 
и Ца сане стоит: ОБЩИН: 
‘особенно > 
желательны, одящее время 
стирки и проведения 
А ки. Удачный день для 


н 
асе 11, 112003. 


приобретения новых часов и 
зеркал. Показано лечение за- 
болеваний органов зрения и 
нервной системы. Хорошо за- 
ниматься бегом. В одежде — 
все цвета радуги 

16.11.03. Хорошо начи- 
нать что-то новоеи серьезное 
но не следует сомневаться в 
успешном завершении дела 
Удачное время для изучения 
своих корней, своего 
воспоминаний о про! 
Внимательно относ 
контактам, избегайте конф- 
ликтов и всевозможных про 
вокаций. Показано прс у 
лечениенервной системы 
болеваний органов ния и 
суставов. Водежде — светлые 
ияркие тона. 

17.11.03. День подходит 
для проведения торговых и де- 
нежных операций, поездок и 
путешествий. В общении икон- 
тактах важна избирательность 
высока вероятность конфликт- 
ных ситуаций. Удачно посвятить 
этот день самообразованию и 
приобретению новых навыков. 
Не стоит проводить в доме 
уборку и стирку, но хорошо за- 
жечь свечи. Можно проводить 
лечение нервной системы, ор- 
ганов зрения, кожи. Не реко- 
мендуется проводить операции 
сзубами, лечитьжелудочно-ки- 
шечный тракт, проводить опе- 
рации. Стоитвнимательнейот- 
нестись к вопросам диеты. В 
одежде — золотистые, голубые 
исине-зеленыетона. 

18.11.03. День лучше по- 
святить дому, семье, заботам 
по хозяйству. Благоприятно 

проводить финансовые опе- 
рации, приступить к реализа- 
циитворческих задумок, начи- 
нать строительство дома или 
судебные разбирательства. 
Важно придерживаться твер- 
дости принципов, основатель- 
ности и серьезности во взаи- 
моотношениях. Для дальних 
поездок день не подходит. Не 
рекомендуется лечить желу- 
дочно-кишечный тракт. Очень 
полезной будетгорячая ванна 
для ступней ног В одежде — 
красные и синиетона. _ 

19.11.03. Хороший день 
для проявления активности и 
риска, Начала новыхдел, но без 
азартности и авантюр. Важно 
проявить бесстрашие во всех 
делах, умение защищать честь 

пани оооновое 


В ритие Солн 


и достоинство других людей. 
Знаки и приметы могут стать 
своевременным указанием или 
подсказкой вдействиях. Нере- 
комендуетсялечениежелудоч- 
но-кишечноготракта. Одеждав 
розовых и красных тонах. 
20.11.03. Уютигармония, 
как в доме, так и на работе — 
обязательное услов 
дня 
МООТ! 
вать д‹ 


восстанавли 
тношения сокру: 
давние 
обо благоприятный 
нь для всяких дел, которые 
толняются своими руками 
время для пу- 
ествий и покупок. В этот 
день велика опасность пере- 
расхода энергии в пустых раз- 
говорах. Благоприятное время 
для проведения различных 
массажей и косметических 
процедур. Противопоказано 
проводить лечение мочеполо- 
вой системы. Гармоничны в 
одежде — пастельные тона 
21.11.03. Деньнадопро- 
вести в спокойном ритмеи без 
тяжелой работой. Хорошо ус- 
танавливать дружеские взаи- 
моотношения с окружающи- 
ми, оказывать им поддержкуи 
помощь, навестить своихрод- 
ных, пообщаться с природой. 
Не рекомендуется заключать 
брак, играть свадьбы. Жела- 
тельно больше соприкасаться 
с водой. Можно проводить 
операции с зубами, космети- 
ческие процедуры. Не реко- 
мендуется нагрузка на почки, 
атакже лечение эндокринной 
и мочевыводящей системы, 
болезней кожи. Голубые и се- 
ребристые тонав одежде. 
22.11.03. Прекрасный 
день для отдыха и развлечений. 
Длятех, кто настроен на рабо- 
чий лад, неплохо заняться ре- 
монтом в доме или просто 
уборкой. День также способ- 
ствует раскрытию высшего 
смысла самых обычных и при- 
вычных вещей, Что не ясно в 
другие дни, в этот день прояс- 
няется. Благоприятное время 
для путешествий, ноне для по- 
купок. Хорошо заняться упраж- 
нениями дляукрепления физи- 
ческого тела, проводить очи- 
щение тела и кожи. Показано, 
проводить лечение шеи горла, 
верхних дыхательных путей. 
Можно проводить пост. Не ре- 
ооо ооооа 


жающими, проще 
›б 


иды 


наб ых 
РК 


ца и. 


комендуется лечение половых щ 
органов. Уязвимый орган — м 
глаза, поэтому нужно меньше ш 
читать. Наиболее комфорт- ш 
ные цветав одежде — белый, м 
желтый и золотистый. Ы 
23.11.03. Плановлучше ш 
не строить, будет меньше м 
огорчений отихсрывов. Сто- м 
ит заранее настроиться на № 
неожиданности в ритме вы- № 
ходного дня. Благоприятное № 
время для общения и новых № 
знакомств. Хорошее время 
для посещения бани, чистки 
кожи, проведения космети- 
ческих процедур. Неудачный С 
день для поездокиначалапу- ш 
тешествий. Можно проводить и 
лечение шеи горла, верхних ш 
дыхательныхпутей. Нереко- ш 
мендуется лечение половых ш 
органов. Пестрота в одежде ш 
способствует хорошему на- ш 
строению. ш 
24.11:03.Нежелательно ш 
начинатьчто-то новое и важ- ж 
ное. Все свои заботы и про- ш 
блемы следуетрешать самим м 
ине пытаться навязать кому- м 
либо другому. Полезными бу- м 
дут в этот день дыхательные м 
упражнения. Хорошо начать м 
какую-либо диету либо курс м 
упражнений по коррекции м 
своего тела. Противопоказа- м 
но лечение болезней кровии М 
печени, желчного пузыря, все м 
донорские процедуры. Пред- № 
почтительны коричневые и № 
золотистыетона н 
25.11.03. Хорошо наве- Е) 
стить родных и близких вам 
людей. В общении следует ш 
внимательно отнестись к ш ) 
собственным словам изаме- ш * 
чаниям. Проблемы могутвоз: 
никать и во взаимоотношени- ш 
ях с вышестоящими. Небла- ш 
гоприятный день для поез- 
док, уборки и стирки. Не ре- 
комендуется посещением 
бани. Противопоказанолече- ш ? 
ние болезней крови и печени, | 
желчного пузыря, донорские м у 
процедуры. Полезно прово- м = . 
дить дыхательные упражне- 8! 
ния, особенно на свежем воз- М 
духе: В одежде — голубая и № м 
серо-голубаягамма, м . 
Светлана ХАНЕВИЧ, а 
специалист в 
астрологического центра ш 
исследований ы 
и консультаций ААОО ш 
й «Астра». в 
пон наюиаоанавыан 


тт. 


АВ молодости у 
= меня часто воспаля- 

лась бартолиновая же- 
в леза. Сейчас — это уже 
в киста, но операцию не 
в хочется делать. 


Ы Галина Николаевна, 
= г. Пинск Брестской обл. 
= — Чем вы болели и как 
и Увас с почками? 


= — Врачи ставятпие- 
в лонефрит и уже дваж- 
и ды оперировали почки. 
= — Когда родился ваш 
и папа? 
Ы — 5 марта 1924 
„ Года. 

а — Вот у него и были 
в больными почки и пе- 
и чень. Слабость почек у 
в вас ототца. Кроме всего, 
ж увас проблемы с горлом 
Ы и сердцем. 

5 — Насколько вы ре- 
ш шительный человек? 

Е — Не очень, но если 

и что-то надумаю, то до- 

и биваюсь до конца. 

— Как отношения в 
семье? 
— У меня второй 


и меня. 
и — Я это видела, пото- 
и му и спросила. Думаю, 
= что недовольство браком 
ш естьи сейчас. = 

— Соперациейнемно- 
= го повремените, мы сде- 
т лаем развернутую генети- 
и ческую карту и сможем 
и датьконкретныерекомен- 
= дации. И начинать лече- 
и пие надо спочек. Авоспа- 
= лительные процессы мож- 
= но снять препаратами. 


Э. И. ГОНИКМАН — профессор, 
Центра нетрадиционной медицины «Сантана». 


На вопросы, заданные во время проведения прямой линии продолжа 
доктор медицинских и философских наук, 


В моей семье много 
вопросов. Хочу спросить 
Вас, каксоздателя генети- 
ческой карты, о своем 
сыне, 1971 годарождения. 
Унего— сплошныеневезе- 
ние и несостоятельность. 

Татьяна, 
г. Новополоцк 
Витебской обл- 

— Онженатили встреча- 
ется с кем-то? 

— Не женат. Живет с 
женщиной с двумя деть- 
ми. И это большая про- 
блема для нас. 

— Проблема для кого в 
первую очередь? 

— И для меня, и для 
него, и для всей нашей 
семьи. 

— По году своего рожде- 
ния и вы не очень-то реши- 
тельны. И иногда ваше ре- 
шение бывает запоздалым. 
'А ваш брак удачный? Это 
очень важно знать, чтобы 
решить о сыне. 

— У меня это второй 
брак, и я им довольна. 
Первый брак был по люб- 
ви, но муж стал погули- 
вать. И я оставила мужа, 
уйдя с сыном. 

— Сын'свой выбор. дол- 
жен сделать сам. И если он 
останется один, во всем он 
обвинит вас. А родители, к 
сожалению, не вечны. Немы, 
а Господь решает, кого со- 
единять и кого разлучать. А 
вы займитесь собой и своим 
мужем. Будьте внимательны 
к своему здоровью, Обрати- 
те внимание на свою печень 
‘и сосуды мозга. Ваша жизнь 
— это ваша жизнь, а жизнь 

сына — это его жизнь. У ва- 
шего сына плохие сосуды го- 
ловного мозга и печень, от- 
сюда возможна депрессия. 

— Выправы, сегодня он 
_ даже жить не хочет. Мне 

сказали, что от этой жен- 
сын надо с: 


ФДрямая линия 


зависит счастье 


(Продолжение. Начало в №№ 18-20) 


чтобы его спасти. Женщи- 
на выгоняет его постоян- 
но. Было время, когда они 
разошлись. А через 3 не- 
дели она говорит, что бе- 
ременна. Рожаетребенка, 
сынвозвращаетсякней. А 
теперьжизнькакнавулка- 
не. И сомнения есть у 
меня, что это не наш внук. 

— Рассмотрев генети- 
ческие карты сына, женщи- 
ныи ребенка, я смогу отве- 
тить на ваш вопрос. Мывам 
позвоним и решим ваш се- 
мейный вопрос. 

ФУ меня появился на 
коже зуд, и он настолько 
беспокоит, что не могу 
спать. Началось давно, во 
время первой беремен- 
ности. Затем послеродов 
все прошло. Со второй 
беременностью опятьвсе 
повторилось. Высыпаний 
никаких нет, а кожа на- 


столько сухая, что кажет- : 


ся — трескается. 
Ирина, г. Бобруйск 
Могилевской обл. 
— Былилиувас запоры? 
— Были. А сейчас воло- 
сы и ногти очень ломкие. 
— Это печеньи желчный 
пузырь, толстый кишечник. 
Снять зуд можно горячим 
душем. Поначалу зуд будет 
усиливаться, но затем 
пройдет. Напор душа дол- 
жен быть сильным, а вода 
максимально горячая. Вот 
так водой вы будете регули- 
ровать свою повышенную 
сухость организма. 


ет отвечать 
президент 


нарушения сердца. 
Даже не могу 
сказать, что меня и з 
волнует. Здоровье в 
беспокоит. и 
Валентина Николаевна, а 
Столинскийр-н М 
Брестской обл. @ 
— Я вижу, вы очень 8 


тревожны. 2 
— Нервы разошлись и 
до последнего. п 


— Вы слишком много м 
думаете и много беспоко- м 
итесь, даже там, где это М 
совершенно не нужно. № 
Судя по карте, у вас про- ы 
блема с легкими. А как м 
отношения с мужем? а 

— Выпивает, и така 
всю жизнь. Лечиться он а 
не хочет, он не считает = 
себя больным. о 

— Вылечить женщине ® 
нервы при постоянно пью- 
щем муже — невозможно 
Посоветовать могу только = 
одно, если вы хотите Е 

житьс м 

НИМ дальше, не обращайте м 

внимания на него и на его Ж 

запои. Ваш характер тре- “ 

вожный, причем с сам ма 
детства. По Й ого 

Своейкарте ва 

нелегко сделать выбо ја 

боитесь одиночества тры! З 

атому вы и терпите сво м 

ужа, А поскольку, выгнать = 


проблемыс Нутся м 
удет, ит варением а 
1 появят М 
н: абор 
аталь, 'исал, 
(Окончаниь КЕВ 
А ет) 


Яблочный суп 
с медом 
Большое яблоко на- 
тереть на терке, залить 
стаканом кефира, доба- 
вить по вкусу мед. Поло- 
жить в тарелку белые су- 


харики или гренки и по- 
дать к столу. 


Пюре из ревеня 
с медом 

200 г ревеня очис- 
тить, вымыть, мелко на- 
резать, смешать с медом 
и тушить на слабом огне 
до готовности. Затем 
протереть через сито. 
Подавать кчаю с блинчи- 
ками или с хлебом. 


Медовая коврижка 
Яйцо растереть с по- 
ловиной стакана сахара, 
добавить 150 г меда, 
соду, корицу, гвоздику, 
всыпать 2 стакана муки. 
Вымешивать 10 минут. 
Для придания темного 
цвета в тесто добавить 
пережженный сахар. Те- 
сто выложить на проти- 
вень, посыпать толчены- 
ми грецкими орехами, 
вылекать в нежаркой ду- 
ховке, готовую коврижку 
охладить и нарезать. 

Виктор КРЫЛОВ 

г. Сосновый Бор 

Ленинградской обл. 


тического семейного меню. 

| Таккак борщи и жареная кар- 

тошка с соленым огурцом, 

же грибы, могут 

| то-то новенькое и вкусное 
вызовет А положи- 


тельный 


5; 


(и 4 
ос ая № 21 
уи 1 
Ан, 


М Е Н Ю ДЛ Я ном. Сверху посыпаю зеленью. | 
РОМАНТИКОВ 


Хочу предложить свой вариант роман- 


ки хлеба обжариваю на сливоч- 


“т. а 


(растопить), засыпьте ка- 
као, сахар — 0,5 стакана 
и сырые желтки яиц, сок 
лимона, сгущенку и все 
хорошо перемешайте, за- 
тем белки яиц взбейте с 
0,5 стаканом сахара и 
опять перемешайте, вы- 
ложите на стол и скатай- 
те в полено, положите в 
полиэтиленовый мешок и 
илку. 
та х ОлегБЕЗГИН, 
г. п. Шумилино 
Витебской обл. 


Вкусное 
«Полено» 


Вам понадобится: 
7 стакан сахара, 0,5 кгпе- 
ченья, 400 г маргарина, 
2 ст. л. лимонного сока, 
1 ст. л. с верхом какао, 
2 яйца, 200 г арахиса, 
З ст.л. сгущенки. 

Сухое печенье и ара- 
хис пропустите через мя- 
сорубку, сложите в чаш- 
ку, налейте маргарин 


Пицца по-варшавски | 


Тесто: ! стакан 
муки, 1/2 пачки 
маргарина, 3 лож- 
7%. ть ки холодной воды, 
< р р СОЛЬ. 

А : Начинка: 70 г 
томатной пасты, 
100 г шампиньо- 
нов, 1 луковица, 2 
ложки раститель- 
ного масла, 1 
яйцо, 100 г твер- 
дого сыра, соль, 
перец, майоран, 
душица, зелень 
петрушки. 
Замесить быстротесто, накрыть полотенцем и поста- 
вить на 30 минут в холодильник. Раскатать его толщи- 
ной 3-4 см по размеру формы. Припечь и добавить при- 
готовленные компоненты: пасту, шампиньоны, зажарен- 
ныеслуком, посыпать сваренным вкрутую рубленым яй- 
цом, тертым сыром, солью, перцем, майораном. Запечь 


и подавать, густо посыпав мелко нарезанной зеленью | 
петрушки. 


Инна СТРАШЕВСКАЯ, 
г. Столин Брестской обл. | 


720 г белого хлеба, 40 г растительно- 

го масла, плавленый сырок, 4 яйца, 500 г 
мясного бульона, петрушка 

Курица в сыре 

Разрезаю курицу на куски, кладу в глу- 

окую сковородку, солю, до- 

бавляю немного воды и тушу 

на слабом огне, пока вода не 
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ваю в сырную смесь 
и обжариваю до золотистой к 


На них помещаю пластинки 
ыра и запекаю. В тарелкуук- 


жареных кусочка хлеба, 
ваю горячим бульо- 


1 курица, 1л 
2яйца, 1 стакан 
на молока, 1 ч, л, 


Елена БИРКОС, г. п. Городея Минской обл, 


С днем рождения! 
Сегодня и всегда тебе 
желаем счастья, 
Храни тебя судьба от 
‚мрака и ненастья, 
От злого языка и 
тяжкого недуга, 
От умного врага и 
‚мелочного друга. 
И дай тебе Господь, 
коль это в его власти, 
Здоровья, долгих лет 
и много-много счастья. 
Любящие тебя 
МУЖ и СЫН. 


«Солнышко» 
Вам понадобится: 250 г 
грибов, 200 гконсервиро- 
ванной кукурузы, 2лукови- 
цы, 2 отварных яйца, 1 от- 
| варная морковь, 3-4 ст. л. 
растительного масла, саз 
| хар, соль, зелень повкусу. 
| Очищенные и промы- 
| тые грибы отвариваем в 
| подсоленной воде, затем 
| нарезаем кубиками. Лук 
мелко нашинкуем, мор- 
ковь и яйца также нареза- 
ем кубиками. Все компо- 
| ненты смешиваем, добав- 
‚ляем соль, сахар, кукурузу 


Людмила КУРАШ, 
Г. п. Городея Минской обл. | 


Е- ’ словаре русского 
— № сленга слово «бандан» 
$ мужско, 


#9 


Англии и Голландии. В ХІХ 
веке своеобразный «деревен- 
ский галстук» обрел город- 
скую «прописку»: его стали 
носить рабочие, прикрывая 


ья, р р, — шейный или го- им лицо от пыли. 
у лое Я Сшить бандану па- 
ья, | ма — столько просто, что с этой 
Ы Е цветные хлопча- работой справится даже 
22 тосумажные платочки новичок в швейном деле. у 
г ак празд- Вам понадобятся кусок плотной, но в то же время края на оверлоке или, по- 
га. Е А мень срне к флиса, сукна, мягкого дра- эластичной ткани размером догнув внутрь на 1 санти- РІ 
8 ревень па, кожи или любой другой 40х90 сантиметров. Под- метр, обработайте строч- а 
ш, Р $ Е = кладка не нужна. кой «зигзаг». Она не толь а 
‹ в Н- Убор состоит из ко придаст изделию за- = 
55 Раі | лобной и затылочной конченный вид, но исар 4 
25 4 | частей. С помощью рает декоративную роль. ш 
=. Е Л миллиметровой бума- Теперь осталось са- в 
| ЕЗ Ваа роте детали иткан оода 
/ | : 1—4 ройте детали и ь банданы по. 
Д 1] РР и, совместив буквы- своему вкусу: декоратив: 8 
метки, стачайте нама- ной тесьмой, вышивкой, 
С |] Е а шинке от точки Б до бисером или аппликаци- Ы 
Е" точки А, затемзеркаль- ей из кусочков кожи. з 
Е но от точки А до точки И еще один совет. Пе- 8 
вх Б1 (начертеже выкрой- реднюю часть можно 2 
в 1 1 ки этой метки нет, так сделать из трех деталей: ш 
К = | 1/2 ЛОБНОЙ ДЕТАЛИ ||| | как даны половины де- лобную (от виска до вис- ш 
в ] | ы талей; точка Б1 удале- ка)выкроить из кожи или ш 
ПИ ) Б 11] | наотточкиАнатомже ткани с красивой факту- м 
Ы - Е | | | расстоянии, что и мет- рой, а завязки — из ОС- = 
(а Чертеж выкройки головного убора бандана, В деталях учтены прибавки на швы, ка Б). Обшейте все новной ткани. = 
Я В ‘ширина которых 5 мм. Масштаб одной клеточки: 2х2 см. = 
и = 7 еә н 
и Им Биг и 
Е „и шапка для зайки : 
в 
(комплект — шапочка и шарф за 30 минут) = 
Флис — замечательный материал — теплый, мягкий, легко стирается е 
и не сыплется при шитье. Шапка из флиса для холодных осенних дней — ш 
настоящая находка, а шьется она и 
очень и очень быстро: Е 
сок, равный получившемуся числу. в 
Отдельно выкраиваем отворот — -- отрезать Е 
ширина будет той же, а длина равна | Е 
10-11 см. | ай я 
Шьем: деталь отворота сложить | 9 № прострочить = 
пополам изнаночной стороной во- | \! и 
внутрь, сложить с изнаночной сторо- | \ р 
ной шапки и притачать. Стачиваем | М Я $ 
задний шов: для отворота его необ- | \ присобрать в $ 
ходимо прокладывать с лицевой сто- | и і 
роны шапки, а для детали самой шап- Ы) 
ки — с изнанки. Унас получилась «тру- И Е 
ба» с отворотом. Закончить шапочку 


ебуется: флис 30 см при 
Че 145 см, нитки подходя- 


Измеряем обхват головы 
1рибавляем 3 см. Среза- 
У ткани и отрезаем ку- 


можно по-разному — можно присоб- 
рать сверху, отмерив необходимую 
высоту шапки, и пришить помпон. А 
можно сделать вот такие смешные 
ушки. Для этого надо сделать строчку 
уголком (см. рисунок) и присобрать 
шапочку. 


Шарф выкраивается из оставте 
шегося куска ткани. Ширина око- 
ло 20 см. Длина 90-95 см. П 


ои 


ИНИК! 


Вы хотите стать обладателем ен 
го чайника или фирменных «толоковских» пр! 


9а У. сво- 
зов? Тогда принимайтесьзадело во СА 


® лечим насморк 


И ТАЗЕТА ДОБРЫХ СОВЕТОВ 


Подписка на 1 полугодие 2004 года уже начала свое шествие 


ь довольны. Итак, пусть по- 
бедитсильнейший. на р —не 
ировать подписные квит‹ | 
го раа сообщим сразу после подве- 
‘дения итогов подписки на! полугодие 2004 года. 
Удача может улыбнуться именно вам. 
Принимайтесь за дело! 


победители осталис 


их близких и друзей подписать не без лекарств; 
Толока» на ! полугод 
О оеерогопируйте подписные квитан- ® осторожно, 
цииивышлите почтой в НЫ тс заграница; 
Й вный подп 5 . 
аня ОдоВной ‘акции летом этого года Ө вяжем тапочки 
подтвердило ее жизнеспособность. Думаем, что для дома; 


С уважением редакция 
«Воскресной газеты». 


Дорогие, милые и безумно занятые наши читатели, хочется верить, что в суете 
повседневных забот и хлопот вы все же найдете минутку, чтобы заглянуть на почту и 
выписать «ВОСКРЕСНУЮ ГАЗЕТУ» и тем самым продлить наше дружеское общение на 


«ВОСКРЕСНАЯ ГАЗЕТА» 
3244 — кат. «Пресса России» 
35729 — кат. агентства «Роспечать» 


страницах газеты. 


Хотите получить 
компьютер, премию 


или именные часы?! 
Творческий подход нужен 
во всем. Даже в проведении 
такой, казалось бы, рутинной 
акции, как подписная кампа- 
ния. Далеко не последнюю 
скрипку в этом играете вы, ра- 
ботники почтовой связи. Кто, 
как не вы, самым непосред- 
ственным образом контачитс 
читателем (т.е. потенциаль- 
ным подписчиком), кто, какне 
вы, может порекомендовать, 
посоветовать купить либо 
подписаться на то или иное 
издание. Вы — правая рука 
редакции, так сказать, ее вто- 
рой творческий эшелон. 
Отдавая дань этой непре- 
ложной истине, Издательский 
Дом «Толока» объявляет меж- 
региональный конкурс по под- 
писке на «толоковские» изда- 
ния (газеты «Толока в России», 
«Народный доктор», «Нашакух- 
НЯ», «Делаем сами», «Воскрес- 
наягазета», «Зоохобби», «Цве- 
ток», «Волшебный ключик», 
«Толока. Календарь-справоч- 
никсадовода и огородника») на 
~ 1-е полугодие 2004 года. 
Участники конкурса — ра- 
ботники УФПСов, узлов, отде- 
лений почтовой связи; почталь- 


Я оскресная 2281 


оны имеют возможность отли- 
читься и получить заслуженные 
награды. Призерами конкурса 
станут: 
три лучших ГУ УФПС (учи- 
тываются насыщенность печа 
тью на 1000 жителей, сум 
ный тираж и прирост подп 
на издания ИД «Толока» к 
ню 01.01.03 г не менее 10 ° 
За первое место предусмо 
ны 2 турпутевки в однуи 4 
Европы, за второе — компью- 
тер, за третье — факс; 
три лучших узла почтовой 
связи (учитываются суммарн 
тираж и прирост подпис 
уровню 01.01.03 г. не менее 
10 %). Победители будут поощ- 
рены: запервое место —микро- 
волновой печью, за второе — 
музыкальным центром, за тре- 
тье — набором посуды (сервиз); 
три лучших почтовых отде- 
ления связи (учитывается сум- 
марный тираж и прирост под- 
писки куровню 01.01.03 г). По- 
бедителей ждут: за первое ме- 
сто — праздничный набор (ска- 
терть с салфетками), за второе 
— чайный сервиз, за третье — 
парфюмерный набор; 


Учредитель и издатель — 
000 «Издательский дом «Толока» 
"Свидетельство о регистрации. 

ЛИМ 77-11633, выдано 21.01.2002 г. 
Министерством РФ по делам печати, 
телерадиовещания и средств массовых 

коммуникаций. 
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среди почтальонов также 
будут определены победи 
(учитывается а 
марный тира. 
писки на издания ИД 


СНЫМ ИНД 
01.03 пна10, 
дут премированы 
— 1000руб 
руб., за 3 место – 
Конкурсы продлятся по 25 
декабря 2003 года, и времени 
проявить свои деловые и про- 
фессиональные качества увас, 
уважаемые почтовики, вполне 
достаточно. Итоги конкурса бу- 
дут подведены в январе 2004 
года, и мы с удовольствием 
объявим и наградим лучших 
Желаем успехов, коллеги! 
Тел. в Смоленске: 
80812647454, 80812647515, 
ИД «Толока». 
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® царский пост; 

© сила свечи 
церковной; 

Ф вязание и осанка. 


Надоел суп? Волшеб- | 
! 
| 


| ник-повар взмахнул два 
раза скалкой — и суп пре- | 
вратился в сок. Аизкапу- | 
сты получились отлич- | 

ные котлеты. Чудеса?! | 


а не совсем. Это, ува- | 
жаемые мамы и папы, | 
бабушки и дедушки, благо- | 
даря советам «Волшебно- | 
го ключика» ваши чадуш- Г, 
ки становятся настоя- 
щи) волшебниками. А 
еще — изобретателями, 
фантазерами, умельца- | 
ми: шьют, вяжут, рису- 
ют, поют, играют, жа- | 
рят, парят, варят. 

Если же вы до сих пор 
не замечали особых та- 
лантов за своими деть- 
ми, все поправимо. Пода- 
рите своему сыну или | 
дочке хорошего друга и 
советчика — газету | 
«Волшебный ключик». 1е- 
перь самое время. 
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р 


е ам | | Школьные 
ых Ў = «хитрость» 


) 


Лечимся как 
иностранцы 


Кепка = 
царица моды 


Тапочки 
для дома 


Рождественский 
пост 


Защищаем 
дачу от воров 


Гарахан ЯРМОЛЕНКО: 


4 а онны 2 и 
Е ИЕ У Сегодня вышли газеты: 
(С (а | © Ө [5 (2! Толока в Россий», + Народный 
р А = | доктор», «Делаем сами», 
а, МР | Цветок», «Зоохобби»ь.” * 
Е «Календарь-справочник 
садовода и огородника», 
а также брошюра серии 
апка» — 


«Самоб 
«ДОМАШН И Е КОЛБАСЫ. 


Ўт 


‚ № 


в мед, корень солодки, хрен, липовый цвет, оливк 


и масло, слива, чай, вино, й 


м ‚ Еда может управлять и нашим“ 
и а, имбирь, мед, шалфей." и те. Выдыхая, изгоняйте м 
Е Вяжущие средства (отпоноса): сушенаячерника, кори- 9 

Б ца чеснок, имбирь, корень солодки, рис, чай, мускатный орех. ш 
= Понижающие кровяное давление: сельдерей 
и чеснок, грейпфрут, оливковое масло, лук. 


Ф пиши познао 
хииииииоооноох 


= <> З9одовье = 
= Почистимся? = 


и Этот сбор идеален а 
и для всех, кто постоянно м 
е занимается очищением = 
= организма: 
® корни одуванчика — 
017, . Е 
© листья малины — 20 ги 
= Флистья крапивы дву- 8 
Ы домной — 20 г Е 
Ф листья березы — 20 г, 
© листья бузинычерной 


® цветки таволги вязо- ш 
и листной —15 г, и 
= Фцветки календулы — 51, Е 
и © цветки зверобоя — 2 г, в 
и © цветкивасилька сине- в 
и го—1г, Г 
и цветки боярышника — ш 
в 20г и 
2 столовыеложки из- = 
и Мельченной смеси за- в 
в лить 2 стаканами холод- ш 
ш ной воды, довести до ки- в 
= пения, варить в закры- м 
и той посуде на слабом 8 
= ОГНЕ 2-3 минуты, насто- Е 
и ять укутав, 30-40 минут, ш 
и процедить. Принимать ш 
в по 1/2 стакана 3-5 разв 
и день за 30 минут доеды. = 
Сбор мягко, но дей- 8 
и ственно избавит вас от и 
в токсинов и шлаков, 


ФЗиниииининиие* 
А 


Лодростки 
Прощайте, акне 


ри акне, юношеских 
щиках, на лицо перед 
кладывается комп- 
 хлопчатобумажная 
питанная отваром 
ьнанки и чер- 
= т 


ее. | 
№ "0р. > 


сомтон 25.11.2003. Кале й ОЮА 
основи Е 
в 
п и ожералия" 
Лекарства на тарелке ; ‹ поти: 
ь кты с бактерицидной активно- а 
им ЛЕЕВ бананы, свекла, капуста, мор- а в дурные мысли = 
я КОВЬ, сельдерей, перец чили, кофе, клюква, имбирь ш Сядьте прямо, со = 


овоеш Ы 


и единив ступнии ладони, в 
огурт, горчичное семя. Е 


и но не напрягаясь. Спо- ш 


и заряжены на успех. 
Зинин инииия 
пин асооня 


шишоваин 
Фини 


<> 2иежа. р 
Если «волчий» аппетит 


и 

Г] 

н а 

ж Если ваш вес превышает норму, попробуйте следовать 
и рекомендациям диетологов: 
а 
1 
1 
и 
и 


ниниавнини? Фи 


© Никогда не отказывайтесь от завтрака. Он будоражит сис- 
темуобменавеществи способствует сжиганию жиров. 

© Старайтесьчаще перекусывать. Яблоко, стакан кефи- ш 

ра гасят аппетит, я 

Г © В салаты добавляйте бобовые — фасоль, горох, кото- ш 

и рые быстро насыщают и улучшают пищеварение. п 

а © Картофель варите в «мундире» или пеките. ы 

и © Кофе вызывает аппетит, поэтому ограничьтесь тремя в 

и чашками и без сахара! Е 

о ® Вечером можно полакомиться кусочком мяса. Содер- 8 

жащиеся в нем аминокислоты во время сна активизируют Е 

гормоны, сжигающие жир. Е, 

© Избегайте блюд, вкоторых сахар сочетается с жирами г 

и — пирожные, сметанники, торты ит. д. н 

зпиинпиаш® 

аопошиньои Ф 

Г] 


Не бойтесь 


ЕСТЬ то, что очень сильно может помешать рождающемуся 
= Человеку, Это материнский страх. Как только мама начинает па- 
и НИковать, у ее ребенкатутже резко сокращается сердцебиение. 
ш Мысли, переживания — действенная сила при родах. 

Вутробе ребенокслышит видит, разговариваети ему снят- 
и сясны, Нотам он видит темноту и слышиттишину... Е 
а В новорожденном ежесекундно происходят колоссальные РІ 
и изменения. Меняется все — вплоть до структуры костей и позво- ш 
м ночника. Все пять чувств включаются, как только младенец попа- в 
м дает на грудь матери. Начинает настраиваться хрусталик глаза, в 
= формироваться слуховой аппарат, 


|] 
е. пиинининишиин? 
ии пои оооа их 
Ш 
„<> Рецепты дадушех Я 
Г] 
: Выводим бородавки а 
ш Ранышебылраспространен распариваливраств = 
и Такой способ выведения боро- «мыла: Борода Таси а 
ш давок. В горячей мыльной воде лась, Подошвенные бородавки Ы 
Е ссодойраспаривали ногу, осто- Тяжело поддаютсяудалению, но Е 
= Рожно соскабливали ороговев- этотспособ помогает: 1и 
и ШИЙ верхний слой и вытирали Можно при появлении на ш 
= Насухо. Маленький кусочексы- небе молодого месяца аан. Ы 
и Рогомясаприкладываликборо- палкус сучком, гладко его с оа 
и давке, прикрыв клеенкой или затьи срезом натирать б о и 
ш пластырем, Повязкудержали 3- давкув течение 2 мин саи 
и 4 дня, не допуская попадания НЫ 


и влаги. После этого ногу опять 
пион оеонооао 


на месяц, Через неско 

М ЛЬКО ш 
дней бородавка. исчезнет, н 
"инининниинивае 


на здоровье 
евота очень по 
лез- 
п На для здоровья, При 
и Зевке дыхательные пути № 
человека максимально а. 
расширяются, мускулы ш 
расслабляются, затем = 
и Наступает короткая, но и 
и очень приятная для ж 
= организма потеря со. = 
9 знания: Зевание помо- Е 
гает человеку снять ус- и 
и 'алость, психическую и 
и Нагрузку, «стряхнуть» и 
в Стресс, обновить воз- ® 
а дух в легких. Е 
Е Не стоит обижаться ш 
„ На зевающего супруга, и 
= Зевание — признаки 
того, что с вамион рас и 
и слабился и отдыхает, 
и ему хорошо. 


п 
Зинин ониинииию® 


еи нинин и иінјии н 


с Зем т 
" Линзы 1 
А должны Ы 
" отдыхать = 
в Контактные лӣнзЫ а 


н обязательно надо сни-м 

и матьна ночь. Линзы нуж- 

и даются в кислороде аа 

н Когда вы спите, доступ 

ш кислорода к чувстви-м 

и тельной поверхности 

и глаза резко уменьшает- в 
Е ся. Рекомендуется сни- № 
н Мать линзы и во время“ 
в длительных перелетов. и 
и Сухой воздух в салоне 
и самолета может вызвать м 
и покраснение и раздра и 
= жение глаз. Солнечные 
в ванны также вредны для Е 
и ЛИНЗ, которые «не пере- м 
ш Носят» активного ультра ш 
н фиолетового облучения. в 
вши 
и ооое Ф 


> Болит? н" 


а 
® Приболяхв сердце и 


съешьте 6-10 тыквенных № 


а семечек, и боль утихнет, 


Дей 
ние соз 
после 
тираж 
я в3,6бра 
и чемвш 
и кие изг 
№ вать лк 
и Когдав 
и будьд 
и говори 
шегвэ 
ш намек 
ш тратит 
ш скрыт 
и вости 
ш (а дру 
и умопо 
и ности 
ш пробл 


7е, на м 

ес -2004 , 7 4 

нителей печатной 
и 


действительно, положе- 


журналов упал 
а 83,6 раза, подписка — более 
и чемвшесть раз. Периодичес- 
ш КИе издания стали интересо- 
вать людей очень немногих. 
Когда в былые годы какой-ни` 
будь деятель культуры, науки 
говорил, что газетон не чита- 
№ ет, в этом звучал не просто 
= намек на то, что человек не 
и тратит времени попусту, но 
и скрытый протестпротивлжи- 
и вости официальной прессы 
и (а другой у нас не было), их 
и умопомрачительной отдален- 
и ности отреальныхжизненных 
и проблем. Потом мы пережи- 
и ли небывалый читательский 
и интерес к газетам и журна- 
и лам. В перестроечные годы у 
и КИОСКОВ выстраивались 
и длиннющие очереди за све- 
м Жими изданиями. Газеты, 
и Журналы словно научили чи- 
тающую публику говорить, 
открыто высказывать свою 
точку зрения, словно раскре- 
постили наше закрытое об- 
щество. Впрочем, почему 
«словно» — на самом деле 
раскрепостили. 
и Сейчас издается великое 
_* множество газет и журналов 
и на все вкусы на все инте- 
и ресы, все пристрастия. Ка- 
м жется, бери и читай. Но чи- 
и тать-то перестали. Может ли 
и кто-нибудь вспомнить, когда 
и емузвонили и советовали не- 
и медленно прочитать какую- 
ш либо статью, скажем, в сегод- 
и няшних «Известиях»? Давно 
и это было, очень давно. 
Г] Так вот, говорят, всемуви- 
и Ной — электронные средства 
и массовой информации: теле- 
и видение, компьютеры с Ин- 
и тернетом, видеомагнитофоны 
И тд. Они, мол, отвлекают, на 
них уходит масса времени, 
и ОНИ ОТ одного отучают, к дру- 
гому приучают — в общем, во 
всем виноваты. И прежде все- 


то в том, что отучили людей 


читать, Отчасти с этим можно 


Огласиться, но только отчас- 
и. Зачем далеко за примером 
2 Вышеллетом нателе- 

ны киносериал «Идиоть» 

в библиотеках разобрали, 
ижных магазинах раскупи- 
(роман Ф, Достоевского. То 
двадцать назад было, 


рировался теле- 
оману Д. Голсуор- 
Форсайтах». Зна- 


его политике, в государствен- 
ной политике. 

Что касается Интернета, то 
итутделоневкомпьютереине 
в Глобальной сети. По-моему, 
совершенно не имеет значе- 
ния, прочитает ли человек но- 
вый роман, новый журнал, све- 
жую газету в. Интернете или в 
традиционной их форме. Важ- 
но, чтобы захотел прочитать и 
прочитал. 

А что сделать, чтобы захо- 
тел? Это — главная тема Конг- 
ресса в поддержкучтения. Ито, 
чтонашегосударство покауде- 
ляет этому недостаточно вни- 


мания, что многое пущено на 
самотек, что явно недостаточ- 
ноевнимание сегодня уделяет- 
ся печатным средствам массо- 
вой информации, может обер- 
нуться роковой ошибкой, ко- 
лоссальным провалом в воспи- 
тании народа как народа дума- 
ющего, мыслящего. 

«Увы, это — факт; люди пе- 
рестали читать книги, газеты, 
журналы, — говорит председа- 
тель оргкомитета Конгресса, 
первый секретарь Союза писа- 
телей Москвы, председатель 
Международного литфонда 
Римма Казакова. — Это отошло 
на второй план. Люди смотрят 
телевизор, нажимаютнаклави- 
ши компьютера — это легкий, 
почти бездумный путь получе- 
ния информации, сразу узна- 
ешь, где, чтоіи когда произош- 
ло. Но ведь дело не только в 
том, чтобы информацию полу- 
чить. Нуженеще комментарий, 
нужно понять, каково ее, ин- 
формации, значение, как про- 
изошедшее повлияет на нашу 
жизнь, вообще, что все это зна- 
чит, Аоб этом можно прочитать 
в газете, журнале, понять все 
это поможет не только личный 
опыт, нои весь опыт, накоплен- 
ныйчеловечеством и почерпну- 


)укции провел ПИ Конгресс в поддержку чтения. Тема его — «Прес- 
как восстановить доверие читателей». 


_ Доверие читателей: 
рять легко, а восстановить... 


тый из книг Умные газетные, 
журнальные статьи-коммента- 
рии могутпослужить путеводи- 
телем по этой неисчерпаемой 
кладовой мирового опыта, ин- 
теллектуального и эмоциональ- 
ного, научат самостоятельно 
размышлять, вырабатывать 
свою личную точку зрения, 
свою продуманную позицию в 
тех или иных жизненных обсто- 
ятельствах. Чтение — бесцен- 
ный компонент воспитания, 
развития человека...» 

Вернуть интерес к чтению 
вообще и кчтению газети жур- 
налов в частности — задача об- 


2 


щенациональной важности. 
Все, думается мне, начинается 
с детства, со школы. Хотя об- 
щепризнано, что дети, подрос- 
тки в массе своей газет не чи- 
тают, журналы смотрят редко и 
мало, а активными читателями 
становятся, если вообще ста- 
новятся, таковыми, в 25-30 лет, 
Основы закладываются все же 
в детские годы. Знаю это и по 
своему опыту. В далеком уже 
1949 году в Челябинске на об- 
ластном слете юных читателей 
(проводились же такие!) полу- 
чиля награду (не помню уже за 
что): книжку — «Следопыт» Фе- 
нимора Купера, журнал «Вокруг 
света» и подписку на «Пионер- 
скую правду» — потом все это 
прочитал, какмне помнится, не 
только один наш класс. А ведь 
шли еще очень небогатые пос- 
левоенные годы, Сколько лет 
прошло, а тот след, та награда 
остаются одним изсамыхярких 
воспоминаний жизни. Надо от- 
дать должное Советской влас- 
ти. Значение Чтения, воспита- 
ниялюбви кчтению, отношения 
кнемукаккодной изнасущней- 
ших жизненных потребностей 
она очень хорошо понимала. 
Наверное, и нашему обществу 
пора это понять, 


8 просто в ТВ.ав аа ыынини нии ии в ини ниинини ни в 


27—30‘ ноября 


Москва, ВВЦ, 
павильон № 69 
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Так что же все-таки сни- м 
зило в обществе интерес к ш 
печатным СМИ? и 

Во-первых — и от этого ж 
никуда не уйдешь, — газеты м 
и журналы у нас стали отно- м 
сительно дорогими. Но дело ш 
нетолько втом. Газеты ижур- шщ 
налы в недавние годы силь- ш 
но скомпрометировали себя, ш 
публикуя заказные материа ш 
лы. И это не только нрав- в 
ственная проблема. Такие 
материалы, как правило, хо- 
рошо оплачиваются и стали 
заметной статьей дохода не- 
которых изданийили отдель- 
ных журналистов. Как бы то 
ни было, но соблюдать опре- 
деленные этические нормы № 
придется, иначе отом, чтобы м 
вернуть довериечитателей, и м 
речи быть не может ы 

Очень важно, чтов журна- м 
листском сообществе сегод- м 
ня понимают, что доверие чи- м 
тателей имеет первостепен- м 
ное значение, что газеты и м 
журналы должны делаться на ш 


самом высоком этическом, ш 
профессиональном уровне, ш 
Неслучайно все большую по- ш 


пулярность завоевывает кон- 
курс «Золотой Лотос» — он 
уже третий год проводится 
журналом «Витрина Читаю- 
щей России» под девизом 
«Сохраним духовность Рос- 
сии!» В этом году в нем уча- 
ствовали сорокгазети журна- 


лов из разных регионов Рос- ж 


сии — от М. 


Решение зад: 
ачи возрож- м 
дения интереса к И — = 


не кратковреме 
ИЧА р. нная кампа- = 


Именно? по- 


вался как народ чи И. 


Юрий КА 


осквы до Якутска. № 


в сегодня ш 
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Анатолий ЯРМОЛЕНКО: 


«СЯБРЫ» 


дружат 
со всеми 


В рамках фестиваля прошел Финальный тур конкурса 


вокально-инструментальных ансамблей им. В. Мулявина, 


и Анатолий Ярмоленко был среди членов жюри. В связи с 
этим — первый вопрос. 


Стр. 3 


07, 


— Анатолий, рас- 
скажите о своих впе- 
чатлениях от увиден- 
ного и услышанного 
на конкурсе. Ведь 
участники исполняли 
всем давно извест- 
ные песни из репер- 
туара «Песняров» в 
новой форме, аран- 
жировке. И Вы, долж- 
но быть, слушали 
очень внимательно, 
таккак были одним из 
и. 
НУ ска- 
ть, что хороший уро- 
ВРІ нормальные ре- 
3-0 и есть перспек- 
рт этого жанра, Сей- 
тива а называется немного по- 
нас инни в то время, когда на- 
др, ы, но в целом я остался до- 
Кали РТУ Это первый 
Волен УС окально-инструменталь- 
уре блей им. В. Мулявина, ия 
рисам. онтребуетпродолжения. 
х, сама тема памяти Вла- 
РИ лявина должна разви- 
Ва я ПорЫЖ с нр вполне 
а к своей разработке 
2 =) . 
еди Молода заговорили о 
ср _ раз м то вопрос напраши- проводите это" 
в я бой. Как Вы относи- ритливашь 
вается, тему составу ансамб- роза? 


=н 
рг РЕ а, пока я бы не хо- 
р 2 То- 

овать события, ко 
Вити в «Песнярах». Нотем 


зп та 
лективом ничег, 
изошло? 

— Когда в колл 
тают то со временем 
нает казаться, что он 
лег а руководитель 
правила. В этом слу 
следует дать 
ность самовыразит 
часто возвращают 
мая, что с коллект 
че, уверенней, 


Воп 
ими 
С! 
вать! 
распо 


У... я уже 
гого возраста, ко 
чудеса, но в Св 
сказку пытался хо: 


ня есть своя точка 3р6- го конца, хранить до само- 
ен ь, она Е Т1 от ~ А какже внуки? 

н оже. тальных, Я считаю, — А для внуко Ы 
ния, у 2рения но О пойти Другим выполняю роле ДӨ м И ‘день 

точе есь н. жность коллекти- ИВТ у 
170 Эдо дать Ме ТЛИ себя, пока- | продпочитае- 
оо братьСЯ атольность, Но пс от семейный 

со 
0! 


Юю. 
ь СВ 


© подобногоне про- 


тективе долго рабо- 

участнику начи- 
ужеперерос кол- 
диктует свои 
чае, я считаю, 
человеку возмож. 
ться, Тогда очень 
ся назад, пони 
ивом как-то лег- 


— Скоро Новый год, 
праздник? Ве- 
семья в Деда Мо- 


как бы вырос из 
гдаверятвтакие 


Званый гость 


няры» обре- 
чены на по- 
стоянное 
сравнение с 
тем, что 
было рань- 
ше. Им будет 
сложновато 
себя утвер- 
дить 

— И что 
же Вы, как 
руководи- 
тель ансам- 
бля, в свою 
очередь де- 
лаете для 
того, чтобы с 
Вашим кол- 


Как Вы 


равно «Пес- 


кресной газеты»? 


ния!!! 


— Готовим сами мы редко; обыч- 
но нас приглашают на какой-нибудь 
вечер, где подают уже готовые блю- 
да, Но по жизни ведея предпочитаю 
ре А на какие вечера Вас обыч- 
но приглашают на ночной:празд- 
ник? 

— Обычно это или телевидение 
устраивает какой-нибудь фуршет, 
либо кто-то из друзей. Но Новыйгод 
я всегда встречаю в Беларуси. 

— Авотесть лиу Вас дача? 

— Да, есть, 

— Вы там что-то выращиваете 
или только для отдыха? 

— Уменя на даче одна теплица, в 
которой я провожу эксперименты 
над огурцами и помидорами. Недав- 
но я пришел к такому выводу, что 

огурцы стоит только 
обильно поливать, иони 
вырастут очень боль- 
шие, красивые и вкус- 
ные. Но большеялюблю 
отдыхать на даче с дру- 
зьями. Правда, в этом 
годумне этоне удалось. 

— У Вас в семье 
есть какие-нибудь жи- 
вотные? 

— Да, собака поклич- 
ке Максик. Но она уже 
очень старая, и потеряла 
зрение три года назад. 


— Собака — Ваше 
хобби? 


— Нет, это наш член 
семьи. 

— Спасибо за ин- 
тервью. Что Вы поже- 
лаетечитателям «Вос. 


— Удачи и отличного настрое- 


Беседовала Анна САНЧУК. 
Фото Натальи ЛА ВЕНЕЦКОЙ. 


В: ресная № 22 
ГАЗЕТА ДОБРЫХ СОВЕТОВ 25. 1 1 . 200. 


Км Бч 


= 26.11.03. События могут 
* складываться неожиданным 
= образом. Привсехвнутренних 
и сомнениях— девиз: «Я сэтим 
* справлюсь». Удачное время 
® дляучебного процессаизаня- 
т тийсамообразованием.Хоро- 
= шо приводить в порядок гар- 
\ деробисвое жилье, занимать- 
т сярукоделием, назначатьпро- 
и ведение семейных праздни- 
и ков, приглашать в дом друзей. 
и Побалуйте детей подарками. 
м Не проводите лечебные про- 
и цедуры, связанные с костной 
м системой и позвоночником, а 
и также операции с зубами. В 
и одежде — яркие тона, 
= 27.11.03. Нестоиттратить 
и силы на решение социальных 
№ вопросов. Предпочтение — де- 
и лам домашним. Не скупитесь 
и на добрые слова. Много ново- 
и говэтотдень можно узнать об, 
и истории своего рода. Удачно. 
и наводить справки по истории 
и своего рода в архивах. Очень 
и полезными будут процедуры 
и закаливания, ванны, душ, Же- 
ш лательно как можно больше 
и употреблять жидкости и, по 
ш возможности, ограничитьупот- 
и ребление грубой пищи. Нере- 
= комендуетсяпроводитьопера- 
и ции с зубами, костной систе- 
и МОЙ И ПОЗВОНОЧНИКОМ. Водеж- 
в де— серебристый цвети при- 
и глушенные оттенки синего. 
= 28.11.03. Важно прояв- 
= лятьсдержанностьвдействи- 
и ях, словах, спорах, аих сегод- 
= ня может быть немало; Повы- 
Г? шенное внимание должно 
т быть проявлено, на дорогах. 
Для разрешения запутанных 
ситуаций день удачный, сто- 
ит доверять своей интуиции, 
Хорошо заняться интеллекту- 
альным трудом или решени- 
ем логических задач. Небла- 
= гоприятное время для прове- 
дения свадеб, заключения 
брака, интимных отношений. 
Не рекомендуются стрижка. 
волос и ногтей, принятие 
ванн. Хорошо начать комп- 
лексоздоровительныхпроцет 
и мероприятий по избав- 
лению отлишнего веса; Мож- 
но проводить лечение болез- 
и ней сердечно-сосудистой сит 
= стемы, выполнять упражи и 
ния, разгоняющие кровь, рог 
= ивопоказаны операции Н 
5 вах, лечение. заболева- 
ний нервной системы, 
и 
=) вые и красн! , 
а нининнини 


Стр 
зг. 30 


День за днем 


29.11.03. Прекрасный 
день для активного отдыха, 
для примирения и восстанов- 
ления добрых отношений 
Удачно проводить коммерчес- 
кие операции, совершать по- 
купки, Нежелательно прини- 
мать важные решения, но хо- 
рошо обдумать материальные 
планы на будущее. Отличное 
время для самообразования: 
Можно заняться и ремонтны- 
ми работами. Показано лече- 
ние сердечно-сосудистой си- 
стемы. Нерекомендуется про- 
ведение операций на суста- 
вах, лечение глазных болезней 
и болезней нервной системы 
Зеленая гамма в одежде — 
комфортна 
30.11.03. Чтобы этотдень 
прошел продуктивно, стоит 
просто позволить себе занятия 
по душе. Прекрасное время 
для проведения свадеб, заклю- 
чения договоров, строитель- 
ных и ремонтных работ, уборки 
и стирки, но без излишней фи- 
зической нагрузки. Не стоит 
проводить финансовые опера- 
ции. Рекомендуются процеду- 
ры по очистке кожи. Можно 
проводить лечение заболева- 
ний желудочно-кишечного, 
тракта. Противопоказана на- 
грузка на печень. В‘ одежде — 
оранжевые и серебристые от- 
тенки, 

01.12.03. Лучше зани- 
маться рутинной, обязатель- 
ной работой, чем какими-то 
творческими делами. В первой 
половине дня благоприятно 
проводить важные перегово- 
ры, подписывать договоры. Во 
взаимоотношениях нужно из- 
‘бегать клеветы и обмана, атак- 
же проявления злобы, как в 
мыслях, таки в словах. Удачное 
время для выяснения отноше- 
ний и начала судебных разби- 
рательств, при условии строго- 
го соблюдения закона, Показа- 
но проводить лечение желу- 
дочно-кишечного тракта. Уяз- 
вимы ноги, поэтому желатель- 
но пользоваться мягкой, удоб- 
ной обувью. Синий цвет — наи- 
более гармоничен, 

02.12.03. Займитесь де- 
лами, которые требуют быст- 
рогозавершения. Нерекомен- 
дуется завершать старые 
‘дела, Во второй половине бла- 
гоприятно отправляться в 
дальние поездки. На это же 
время лучше назначить пере- 
говоры и встречи, Не рекомен- 
дуетсяпроводить вдомеубор- 
ку, праздники и застолья, Не- 
благоприятны интимные отно- 
шения. Рекомендуется прово- 

ть лечение желудочно-ки: 
виннинининонони 


О! 
нии иние 


В ритме Солнца и Дунё! 


шечного тракта, заболеваний 
почек и мочевыводящей сис- 
темы. Нежелательно прово- 
дить операции с зубами, атак- 
же лечить болезни головы и 
глаз. Хорошо в этот день оде- 
ватьновые вещи. Комфортны 
белые, желтые, оранжевые и 
красные цвета 

03.12.03. Удачное время 
для проведения переговоров, 
встреч, обменаинформациейи 
опытом, судебных разбира- 
тельств. Проявление добротыи 
щедрости, особенно по отно- 
шению к детям, будет как раз 
хорошо для души, а длятела — 
физическая активность и заня- 
тия спортом. Не рекомендуется 
стрижка волос и ногтей, лече- 
ние зубов. Хорошо проводить 
лечение заболеваний почек и 
мочевыводящей системы. Тем, 
кто работает с компьютером, 
желательно чаще устраивать 
себе технические перерывы. В 
одежде — строгие тона. 

04.12.03. Неблагоприят- 
ный день для подписания важ- 
ных документов и заключения 
договоров. Наиболее удачно 
сегодня заняться индивиду- 
альным трудом либо различ- 
ными домашними делами, а 
свое свободное время лучше 
провести в кругу близких вам 
людей. Прекрасный день для 
самоанализа и осмысления 
прожитого. Обостренная инту- 
иция может наводить на инте- 
ресные мысли. Полезно про- 
водить очищение тела. Пере- 
утомление инервное напряже- 
ние можгут спровоцировать 
головные боли и болезни глаз. 

В одежде — зеленая гамма, 

05.12.03. День хорош для 

‘активного включения в работу, 
но новых дел начинать не сто- 
ит, Желательно быть немногос- 
ловным, проявлятьчестность и 
открытость в делах, не сомне- 
ваться в своих действиях. Бла- 
гоприятное время для расчета. 
с долгами. Показано лечение 
половых органов и толстого ки- 
шечника, Нежелательно лечить 
заболевания шеи, горла, щито- 
видной железы, эндокринной. 
системы. Цвета одежды — жел- 
тый и красный. 

06.12.03, Не следует ос- 
таваться в одиночестве, Хоро- 
шее время для совместных 
действий и коллективных ме- 
роприятий и свадеб, Не стоит 
сегодня пренебрегать совета- 
ми других людей. Показано, 
лечение половых органов, 
проведение очистительных 
процедур, Нежелательно ле- 
чить заболевания шеи, горла, 
щитовидной железы, эндо 


ринной системы, В одежде А 
гармоничны оттенки краси Р 
го и синего цветов, и 
07-12.03. Лучше не на- 5 
страивать себяна размерен- 
ный, спокойный отдых, все 
может получиться точно Наг 
оборот. В этот день нужно 
больше доверять интуиции; 
слушать свой внутренний го= и 
лос и действовать согласно № 
внутренней подсказке. Бла- м 
гоприятное время для поез- М 
док, знакомств, встреч, хотя м 
вторая половина дня будет м 
менее для этого подходя- ш 
щей. Полезно посетить м 
баню. Рекомендуется прово- м 
дитьлечение печени икрове- ш 
творной системы, атакжета- ш 
зобедренных суставов, Уяз- ш 
вимы плечи, руки, легкие, не- м 
благоприятно проведение 2 
дыхательных упражнений. В п 


одежде — неяркӣ 
тые тона ркие, размы- и 


08.12.03. П 


говоровлуч 
ле 16 часо 


б 
роведение и 
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; = реком 

цательных день много онДа- х 

Ола времени л, ПЭ и 
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обычными Зани 


— Анатолий 
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е песни из ре 


ра «Песнярс 
новой форме, а 
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` быть, слуш 
‚ень внимател! 


есета) 25. 11.2003 г. 


Часть 2 
Это не сказка про принца на белом 
‘коне, и не песня про надежду, которая, 
как известно, компас земной. Это наша 
ЖИЗНЬ — простая и сложная, В сказке 
все заканчивается свадьбой, а в жизни 
с нее все только начинается. Впрочем, у 
нас все начинается еще раньше, когда 
некий гражданин или гражданка, устав 
ОТ «свободы», взвесив все «за» и «про- 
тив», собравшись с духом и переборов 
предубеждения, открывает газету и на- 
Ходит там телефон брачного агентства. 

По прогнозам ученых, к 2020 году. 
60 % пар будут знакомиться на сайтах 
брачных агентств в Интернете. Однако 
найти мужчину в Интернете совсем не 
сложно, проблема найти не просто муж- 
чину, а Принца, и не просто Принца из 
Саратова, а, например, из Осло или из 
Цюриха. Как сделать так, чтобы именно 
вам повезло? 

Этап № 1. Разместили анкету и ХО- 
РОШУЮ Фотографию в брачном агент- 
стве. Фотография должна быть профес- 
сиональной, доброй и естественной. 
Вовсене обязательно натягивать по это- 
му поводу мини-юбку и наносить на то 
место, где обычно находится лицо, два 
ведра макияжа. Достаточно найти хоро- 
шего фотографа. 

Этап № 2. Принц Увидал ваш пре- 
красный лики поспешил написать вам. 
Сразу же отложили в сторонулюбимые 
иронические детективы, взяли в руки 
8 перо и бумагу (комуповезло — клавиа- 
= туру)ипревратились на некоторое вре- 

мявсовременную Татьяну Ларину. Раз- 

в ницатольков том;чтодо любви вамеще 
Е ‘далеко, а вотписатьЕМУуже нужно. «О 
ш Ч@м, собственно?» — спросите вы, От- 
в Вечукоротко: ПРО ЖИЗНЬ, И, пожалуй- 
и Ста; запомните несколько нехитрых 
ш Правил: 
в 1. Не создавать образ Бедной Лизы 

_ там, где не надо. Чтобы он, не дай Бог, 
подумал, что вы просто хотите ре- 
ить свои проблемы за его, Принца, 
УЕ 5 


что в дан- 
інно занимаетесь 
70 языка (в край- 


овы учите язык, 
ших намере- 


же если вам немного 
3а 30; есть надежда 
выйти замуж за принца 


росы. Цитируйте его вопро- 
сы в своих письмах, вам — 
мелочь, аемуприятно, 

7. Не ленитесь зада- 
вать ему свои вопросы, 
Спрашивайте про все; про 
вкусы, про отношение к 
жизни, про родственников, 
про политику, про детей, 
про роль русской жены в 

жизни западного принца, чем болела его 
собака. Принц должен чувствовать, что вы 
интересуетесь той его частью, которая че- 
ловек, ане той, которая кошелек. 

8. Если вам предлагают материаль- 
ную помощь в виде денег или борзых 
щенков, возмущенно отказывайтесь, 
ибо вы не настолько хорошо знакомы, 
чтобы принять ее, 

9. Пишите письма по принципу «Про- 
должение следует», заканчивайте письмо 
на самом интересном месте и обещайте 
закончить историю в следующем. 

10, В начале не забывайте всегда по- 
благодарить его записьмо вам. Затем обя- 
зательно отметьте, что вам было приятно 
его получить и т. д, Отвечайте на письма в 
течение 1-2 дней. 

11. Недоверчивый буржуазный принц 
завсегда будет просить вас выслать ему 
еще фотографий, ни в коем случае не иг- 
норируйте эту просьбу. Кстати, на люби- 
тельских фото ранние морщины не видны, 

12. Не тратьте свое время на тех прин- 
цев, которые не подходят вам. Например, 
по возрасту, по социальному статусу, пооб- 
разовательному цензу, потерриториально- 
мурасположению королевства ит. д. 

13. Недопускайте вольностей и неува- 
жительных замечаний в свой адрес ни под 
каким предлогом. Иначе вам грозит судь- 
бане Принцессы, ав лучшем случае фрей- 
лины, а это далеко не одно ито же. 

14. Не верьте всему, что он говорит и 
пишет, Говорить ему об этом, конечно, не 

надо, пусть это останется между нами. 

15. Никогда не путайте имена принцев 
и названия их королевств. Можно для каж- 
дого завести отдельную папку и периоди- 
чески перечитыватьвсю п редыдущую кор- 
респонденцию перед написанием следую- 
щего письма. 

Авообще-ток принцам надо относить- 
ся бережно. Но без фанатизма. Верить в 
них с самого первого слова, но проверять 
всеми возможными способами, Не уни- 
жать их мужское достоинство, но и про 
свое не забывать. Окружать их заботой и 


Татьяна МАРТЫНОВА, 
го агентства 


Зала Орское сча 


Ищу: мужчину, 
26-45, доброго, уве 
ренного в себе, це- 
леустремленного, 
заботливого 
нежного, 

Хочу: уверен- 
ности другв друге, 
крепкую, дружную семью, Код; 0102 

#00 


О себе: Лариса, 28\171\65, выс- | 
шее образование, экономист, не была 
в браке, детей нет, 

Ищу: мужчину, 30-45, доброго, ве- 
селого, ответственного. 

Хочу: взаимопонимания, поддер- 
жки, любви, Код: 0101 

өөө | 
| О себе: Михаил, 29\182, высшее 
| образование, железнодорожник, не 
был в браке, детей нет, а 

Ищу: женщину, 23-30, нежную, ја 
ласковую, любящую: 
| Хочу: взаимности в отношениях. 
| Код: 0228 
| өөө а 


| О себе: Сетага, 39\182, водитель, |а 
| а 
| 


разведен, дочь 17 лет, 
| Ищу: женщину, 25-35, добрую, 
| верную, 
| Хочу: счастливую семью. Вы мо- |а 
| жете писать мне на русском и, пожа- [а 
| луйста, не забудьте прислать свое м 
| фото. Код: 0220 Ы 
Адрес: Вегдѕігеїѕег, Сегһага. Роѕі |а 
| ѓасһ 1151. 73642 ММе2Нейт. В.В.О. в 
| Сегтапу,Те!.:0171-4504080 в 
| 00е Е 
О себе: Сергей, 24\177\62, элект № 
ромеханик, средне-техническое обра- 
| зование, не былв браке, детей нет, 
Ищу: девушку, 18-25, добрую, не- 
жную. 
Хочу: найти ту единственную... . 
Код: 0121 
®Ф® 


О себе: Олег 36\168\70, учитель 
физкультуры, высшее образование, 
разведен, два сына. 

Ищу: женщину, 25-35, уравнове- 
шенную, спокойную, рассудительную, 
Очу: понимания. Код: 0216 

өө 


] 
| 
| 


О себе: Сергей, 38\177' 5 
не-специально, тз 


дитор, разведен, 3 детей. 


У, 28-40, порядоч- 
ую, преданную, жен- |а 
вредных привычек, 


Очу: найти свою настоя -| 
винку от Бога. Код: 0104 ва’ В 


первых, 
Скорины, 22-46), 


„либо связаться снами нув Минске (229228 
письмо 


31). Вы также. 


ние 
 ъБоиол 


от 


нининеннюитнноия 


о е. 


— Щетка и паста (или 
орошок) для чистки зу- 
бов ребенку нужны тог- 
М когда у него будут 
се 20 молочных зубов 
ще всего в 2,5 года). 
этого достаточно 
ротирать зубы ватным 
тампончиком один раз в 
день лучше вечером. 
Впрочем, уже сейчас вы 
можете купить сыну спе- 
циальную резиновую 
щетку для самых ма- 
леньких, которую он мо- 
жет жевать. Это масси- 
рует десны, улучшает 
кровообращение в гор- 
тани и челюстях и облег- 
чает появление следую- 
щих зубов. Ребенок при- 
выкнет кповседневному 
ритуалу и, играя, одно- 
временно подготовится 
к обращению с зубной 
щеткой. 


ини оо ноовонансоянииивиисисае 


: Молочны 


реки 


А. 


кормящей маме 


чтобы поспать днем. 


Не ешьте острых блюд, лука ичесно= 
они могут изменить вкус моло- 
ок может отказаться от груди. 
ите, чтобы ребенок во время 
ахватывал сосоквместесаре- 
‘кружком вокруг соска): это 
тот ини раздражения, а 


гтрещи 


‘больше импульсов и 
пио ипнинани 


© Молочные железы начинают |! 

готовитьсяквыработке молокауже № 
в 02-3 месяца беременности. Очень 
а важно настроиться нато, чтовыбу- ‘“ 
и дете сами кормить ребенка. 
4 ® Посоветуйтесь с врачом, как 
учше подготовиться к лактации. 

®Будьтеуверенывсебеи СПОКОЙ- 

остерегайтесьлишнихволненийи 


Несколько советов 


пия 


пчана 


„Всю беременность слышу, 
в дома наставления: «Ешь по- 
м больше, подумай о ребенке» А 
= я стараюсь себя ограничить 
Ы — боюсь располнеть. Мо- 
в жет, я не права, нужно 
в вправду есть «за двоих»? 

т Вы абсолютно правы! 
= Действительно, суще- 
в ствует связь между пита- 
® нием матери и физичес- 
я КИМ развитием ребенка: у 
в беременных женщин, 
к имеющих неумеренный 
п аппетит, дети часто рож- 
в даются с большим весом: 
= 4, атои 5 кг! Но крупный 
и ребенок и здоровый ре- 
п бенок — далеконеоднои 
= тоже. И акушеры, и детс- 
= кие врачи-педиатры не 
„ очень-то радуются, когда 

к На свет появляется такой 

= «богатырь». Делонетоль- 

в КО в том, что матери при- 

в ходится труднее. Круп- 

ный ребенок значительно 
тяжелее переноситроды, 
для него выше риск трав- 
мы. Дети, родившиеся 
= крупными, совсем не так 
крепки, как многие дума- 

к ЮТ Замечено, что на пер- 

вом году жизни они боле- 


е 


у Й выкроить вре- 5 
Постарайтесь выкр р ® Используйте настои трав, напри- 


мер листьев крапивы, семян тмина, ук- 
ропа:заваривайте 4-5 столовыхложекна 
литр воды и принимайте по столовой 
‘ложке З раза відень. 

® Попробуйте делать компрессы: 
смочите ткань горячей водой, отожмите в 
и укутайте грудь перед кормлением. в 


Ольга ЕРМАКОВА, педиатр. а 
воин овооевиное 


пиининииипинини ин ия ини нии нояинянунинии 


_ СОВЕТЫ для будущих мам _ 


ют чаще, чем их сверстни- 
ки, родившиеся снормаль- 
ным весом 3200—3400 г. 

Так что «есть 
за двоих» во 
время беремен- 
ности не только 
не нужно, но и 
вредно, 

Что мне 
‚можно есть? Так 
хочется то соле- 
ного, то кислого, 
то чего-то ост- 
рого... 

В первые 
месяцы бере- 
менности, когда 
аппетит обычно 
понижен, не 
грех и посчи- 
таться с этим! маленьким 
капризом: «Съела бы кис- 
лой капусты, клюквы, се- 
ледки», Пожалуйста! Если, 
конечно, врач не назначил 
особой диеты. 

Но со второй половины, 
особенно в последние три 
месяца, уже нужны ограни- 
чения: отсоленого, острого 
откажитесь. Мясо, рыбу 
лучше есть отварными, ане 
жареными. Супы — больше 
вегетарианские, а не мяс- 


ион оиоинесииоа 


лактация станет более 
интенсивной. 

Ө При загрублении 
сосков не пользуйтесь 
кремами, лучшее 
средство — грудное 
молоко. 

© Ноесли возникли 
трещины, обратитеськ 
врачу — лучше застра- 
ховать себя от таких 
неприятностей, как 

* мастит. 


На всякий случай 
© Не делайте дли- 
тельных перерывов 
между кормлениями, 
еслинеобходимо, кор- 
мите ребенка и ночью. 


ные. И обязательно пейте й 
молоко, ешьтетворог про-* 
стоквашу, яйца. В этихя 
продуктах со 
держатся бел-„ 
ки, а это «стро- 
ительный мате- = 
риал» для рас-ж 
тущего орга-» 
низма. а 

Малышу ив 
маме нужны ви- 9 
тамины, значит, * 
без фруктов и, 
овощей, в том, 
числе сырых, ; 
вам не обой- = 
ТИСЬ. 

Уменя ккон- 
цу беременности ® 
стали отекать® 
ноги. Опасно ли это или так" 
бывает у всех? 

Не у всех, ноу многих. _ 
Отек представляет опас- „ 
ность и для матери, и для 
будущего ребенка, так 
что, если вам стали тесны 
туфли, кольцо, которые 
вы до беременности наде= 
вали свободно, — поспе- 
шите к врачу! 

Подготовила“ 
Наталья ГУСЕВА, 
молодая мама. = 


ОДИНОЧКА 


За семимесячным Ро- 
мой по очереди ухажива- 
ем я, муж и наши родите- 
ли. Но независимо от 
того, кто им на данный 
момент занимается, ма- 
лыш плачет, как только 
этот человек выходит из 
комнаты. Почему? 

Наталья К! ИРОВА, 
г. Пермь. 

_Рома уже сделал боль- 
шой шаг в своем развитии. 
Он не только видит, но и по- 
нимает, что вы или другой 
близкий человек можете от 
него уйти, осознает, что нев 
силах вас удержать. Своим 
плачем он показывает, как 
сильно это его тревожит. То, 
что вы — отошли ли вы всего, 
лишь к двери или о ав М 
лись в магазин = 
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пиаюиеою 
81-й кризис: от 1-го года до 3-х 
в 

алет 

= Любовь условно можно разде- 
в лить на три фазы: вожделе- 
вние, страстное влечение, 
= привязанность. Этот кризис 
а связан с тем, что фаза 
в страстного влечения мино- 
в Вала. Она длится от 3-х ме- 
= сяцев до 1-го года со дня 
= знакомства. Именно в этот 
в Период заключаются со- 
в Юзы. Особенно, если счита- 
в ют, что пришло время со- 
издавать семью. После года 
= знакомства наступает фаза 
х привязанности. Буря страс- 
= тей Улеглась, ив центр зре- 
в НИЯ молодой семьи попада- 
н ют человеческие ценности, 
= которые, как выясняется, 
в могут значительно не со- 
= впадать, Рождение детей, 
в Жилье, карьерный рост — у 
водин уровень вопросов, { 
втребующих решения. { 
= Внутрисемейные отноше- 
ния, отношения с новыми 0 
= родственниками — второй { 
в Уровень возникающих воп- ( 
= Росов, Если семья справи- $ 
илась с решением данных 
= вопросов (пришли к согла- 


у 
 ютк 
( 


= сию, нашли компромиссы), этет 


790] 
а ГО следующий кризис приходит- 
в СЯ... 

Г 2-й кризис: на 5-й-7-й годы со- 
в вместной жизни. 

я Это может быть связано с нере- 
® шенными вопросами первого уров- 
= ня; отсутствие детей, жилья, не- 
= удавшаяся карьера,... Взаимные 
в обвинения, ссоры, пьянки 
ви измены на этой почве 
е приводят к распаду се- 
Е льи. Перейдя квопросам 
в второго уровня, можно 
в увидеть появление или 
в нарастание неудовлетво- 
и ренности в отношениях 
= между супругами, кото- 
к рые переплетаются с от- 
ношениями между род- 


Опытн 


= Муж может 
енниками. 
И, что жена много 
Г 2 ремени уделяет детям ЯСАСА а! 
19 
я пе естала следит. ИЕР) 


оей внешностью, «пих 
Е га по пустякам»... Жена 
я питает, что муж много 
= 48 мени проводитутеле 
29 а, мало помогаетло 
Ризоро не уважает 
я хозяйству, 


блещут кризисный по- 


зво | 

ятствуетра 
детей: Стрес» 

е состояния снима 


числять? Н 


«И вреальной жизни одна итаже ситу- 
аций никогда больше не повторяется». 


Где и как условить грань, когда воспользо. 
ваться опытом, а когда о нем забыть? 
Опыт нам помогает сохранять энергию, 
необходимую на обдумывание и принятие 
решения. Такое уже было! Я поступила так- 
то, Повторю так же, ведь результат меня 
удовлетворил! Повторила, и вдруг — осеч- 
ка, Результат — совсем другой, Вчем дело? 


другой, Муж, сосед, сотрудник... еще пере- 


Я 


а, порой ластупа- 
зиса свои причины. 


‘семьи, как и у человек 
ризисы. И у каждого кри 


необходимости воспитания детей и 
надежды на улучшение отношений в 
будущем. 

3-й кризис: Наступает через 13- 
15 лет совместной жизни. Взаимо- 
отношения между супругами сво- 
дятся к сохранению видимости се- 
мьи для окружающих: в гости ходят 


Ошо «Интуиция» 
ас спасает, опыт нас подводит, 


ситуация та же... он другой, 
к, который рядом с вами, уже 


е стоит, 


пин 
нина ния опасно нивони 

ши 

о ются пьянками, изменами, наличием 
хобби, Одна из сторон (или обе сто- 
роны) «терпит» вторую половину из-за 


вместе, спят раздельно. В резуль- ® 
тате, окружающие бывают удивле- „ 
ны внезапным разводом «бла- в 


гополучной» семьи. Впрочем, т 
такая семья может «благопо- т 
лучно» продолжать своем 
дальнейшее существование 
после того, как дети выросли. „ 
Это один вариант развития в 
отношений в семье — отноше- ш 
ние «неотношений», И, конеч- в 
но, развитие «неотношений» & 
нарастает постепенно, прояв- „ 
ляясь в так называемых криЗи- а 
сах семьи. и 
Существует и второй ва-в 
риант развития семейных от- 8 
ношений. Это преодоление® 
кризиса в «неотношениях» и ш 
выход на новый качественный ш 
уровень отношений. Этотвы- м 
ход на новый уровень опятьш 
же приходится на период ® 
кризиса или связан с неожи- 
данным событием в семьев 
(смерть, болезнь... ). В конце ш 
концов, формальные семей 
ные отношения в результате 8 
взаимных действий супругов ® 
превращают «брак» в “ДО-ы 
машний очаг». Не зря СЛОВО в 


«некачеством». 
— семь «Я» 
уют. Преод. 
можно ли. 


в конце концов в ненависть п 
где же радость ж 


«брак» вызывает негативные в 
эмоции. Официальный тер- = 
мин «брак» ассоциируется с" 
Сравните: семья ® 
‚ очаг — тепло, свет, в 
оление кризиса воз- ш 
шь в том случае, когда = 


оба супруга считаются синтере- = 
сами, мнениемиж 
Аруга. В общем, 


Аруг друга услышать и понять. 


еланием друг“ 
если они ХОТЯТ" 
ш 
я 


ерерастет, И 


Ситуация похожа, да 
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Читательский роман 


нони вино ния ния нони ии ион ииииии и 
чужой счет. Остальное егонеин- ле входа, наверняка, педант (Евгений Пет- м 
тересовало. рович). Двадцать минут держал официан- м 

Сергей сидел, вальяжно за- тку, всенемогопределиться, чтолучше— м 
кинув ногу за ногу, онлюбилпри- взять 100 г «Абсолюта» или бутылку «Кри № 
ключения. Встретиться вкафеи сталла», Глядя на него, аппетит портился. М 


узнать ту, которая ему писала, 
было делом интересным и зани- 


= Марина решила выйти замуж, твер- 
= до решила Ей уже 29. Ис каждым годом 
= возможность хорошо выйти замуж пре- 
= вращается в недосягаемую мечту. При- 
= близительно такую же, какстать звездой 
ж Голливуда или выиграть гонки в«Форму- 
а ле —1». Женихов просто не было. Онахо- 
= тела замуж, а больше всего мужчины как 
= разбоятся именно этого. Они простоша- 
= рахались от Маринки, как будто у нее на 
= лбу было написано «Выйду за любого». 
= На самом деле к будущему мужу 
= предъявлялись очень высокие требова- 
ния, особенно в вопросах материально- 
го обеспечения. 

Завтра Нэлка ведет ее куда-то, где 
таки кишат потенциальные женихи. Нэл- 
катри раза официально былазамужем и 
никто не смог бы посчитать, сколько нео- 
= Фициально. Она умела кадрить, но не 
= умела долго удерживать мужчин. Жад- 
= ность, корысть и хитрость разбивали 

ияи отворачивали отнее 
= любыеотношен 
ж самые добродушные лица, Эффектная 
= и обаятельная, она как магнитом притя- 
= гивала мужчин видимой доступностью. 
= Нокактолько мужчина проявлял искрен- 
й интерес, сразу вступало в действие 
ый вило Нэлки: «Хочешьчто-то 
= основное пра! й сам!» Вот здесь 
= получить — Сначала дай сам, Е 
к нь преткновения, о который 
= илежалкаме А 
все Нэлкины браки. Лю 
= разбились ие 
» заканчивался прикл! 
= выход в «свет 
Г иногда и не совсем приятным. 
в зм этот раз желание помочь подруге 
= р ‘о-то интересненького совпа- 
ижажда чег ыла газету 
ившись, она Откр! 
= ли. Не полен о 
в 2 в руки», выбрала двадцать д 
«Из рук имания мужиков, написала 
ашением встретиться в 
письма с пр! И для всех было оди- 
е гени- 
План был прост, как вс Е 
ни с Маринкой при полном 
ют в кафе, а там куча ка- 
познакомиться. Оне 
кому не писали, про- 
ть и поболтать. Ну 


Фере, 
Е д 
ни детей, 
пыкивыпить пива за 


Интересно, на что рассчитывает этот до- 
ходящий студент? (Олег) Обаятелен, само- 


мательным. Кроме всего, можно уверен, но денег-то нет! Еврейчик вроде Т 

было дать задний ход, если де- ничего. Только где вы видели щедрого ев- 1 

вушка не понравится, не призна- рея? Там же, где и бедного. На столе бу- г 

ваться, что пришел на свидание  тылкаминералки, сто граммов водки, са- „ Г 

по объявлению. В своей внешно- латиз капусты и огурчики маринованные, „ Г 

сти он был уверен Вот интересный тип, с красной физионо- в Е 

Евгений Петрович оченьнер- мией (Ефимыч). Колени и локти оттянуты а в 

вничал, недавала покоя намеча- нонастолешампанское, водка, шашлыки, ш Ж. Ш 

ющаяся лысина. В его жизни икра, салаты. Ну есличтонетак, можети ш Е: С) 

давно не было женшин, Десять вглаз зарядить. А вотеще парочка, сидят ш к О 

лет он жил с мамой, досамойее иглазами водят, может, тоже женихи,амо- ш Г р Ц 

смерти, и вот уже целый год со- жет, такслучайно, Нуавнешне ничего, осо- ш я 

всем один. Емунужна приличная женщина,  бенно брюнетик (Павел); Ш 2 Ў и: 
хозяйка, порядочная, аккуратная, без вет- Не успели Марина и Нэлка глазом м У а, 


ра в голове, не транжирка. Он сам образ- 
цовый хозяин, любит порядок, все умеет 
делать, трудяга, но может и потребовать 
при необходимости, бывает строг 

Олеглюбил женщин старше себя. Они 
обычно снисходительны, покупают подар- 
ки бедному студенту, водятпоресторанам 
и по-матерински поддерживают матери- 
ально. Обычно в первый вечер он разыг- 
рываллюбовь с первого взгляда, платилза 
ужин, навторое свидание приносилшикар- 
ный букет. До третьего свиданья дело не 
доходило или становилосьясно, что дамоч- 
капри деньгахи готовас ними расставать- 
ся без сожаления, чтобы хоть как-то помочь 
очаровательному парнишке. 

Борюсик, по сегодняшним меркам, 
бедный еврей. Емунадо жениться, а это — 
расходы, Домработница уже за 150 долла- 
ров работать не хочет, говорит, что много 
работы. Как Борюсик не пытался эконо- 
мить, но на любовницу в месяц уходит 27. 
долларов, бываюти непредвиденные рас- 
ходы, например, день рождения. Просчи- 
тав все варианты, он решил жениться. С 
экономической точки зрения — выгодно, 
Особенно если жена работает, иу нее не- 
плохая зарплата. 

Ефимыч вовсе не хрыч. Ему в мае было 
сорок. Менеджер по продажам продуктов 
питания. К своей одежде Ефимыч относил- 
ся безразлично, зато любил денежки вкла- 
дывать в недвижимость. А еще халтуру он 
любил. Позволял себе и покушать вкусно, и 
выпить крепко, и в баньку, ина рыбалку, но 
без лишней помпы. Не любил он понтов. 

Больше из «женихов» никто не явился. 
Девчонки появились с небольшим опозда- 

нием. Зал был почти полони, какни стран- 
но, большинство мужчин. Два столика с де- 
вушками средних лет, заодним — парочка, 
еще один столик — Павел и Николай, че- 
тыре столика занимали небольшие компа- 
нии, и пять столиков были заняты мужчи- 
нами, которые сидели по одному. Один сто- 
лик, с табличкой «занято», пустовал. 

Девушки тщательно рассматривали 
каждого, оценивали, прикидывали, В каж- 
дом было что-то привлекательное. 

Самым симпатичным был плотный брю- 
нет с серыми глазами (Сергей), но у него. 
пальцы «веером». Возможно, хороший вари- 
антдля любовника, ноне для мужа; Одетдоб- 
ротно, модно, часы баксов на 250тянут обувь 

„пьетконьяк, естрыбу. Этот, что воз- 


моргнуть, какдве девицы из-за соседне- м 
го столика вскочили и потащили танце- а 
вать Павла и Николая, Ну не мужики, а м 
телята, сразу пошли, очень довольные, м 
Ивдругвзалвошла высокая блондин- & 
ка.'Все при ней, одета неизысканно, но м 
прилично, не красавица, но мила, а глав- № 
ное, не вульгарна: Блондинка!явно кого- № 
то искала. Кней подошла администратор ® 
иусадилаее за столикстабличкой «заня- ® 
то». Взглянув на встрепенувшиеся лица % 
кавалеров, девчонки поняли, что им се- 
годня мало что светит, Первым возле 
блондинки оказался студентик, голод, по- 
видимому, активизирует все процессы в 
организме. МаринеиНэлке пришлось на- 
блюдать затем, какихженихиодинза дру- 
гимподкатывали к блондинке, икроме нее 
для жаждущих познакомиться уже никто 
не существовал. Нэлка вздохнула и все- 
рьез занялась Сергеем. Марине было не Б 
только скучно, но почему-то очень обид- 
но. Даже плакать хотелось. Такая затея“ 
и так провалилась! Маринка зал 
пиларюмку дешевой водки, зак 


и 
ПОМ ВЫ- м 


усилали- ш 


Е р 
тным Маринка никогда неувле нь СПИр- м 


ей подняться, то ли 
А | отря, 
ольше размазал грязь на вес 
ще. Хлопотал во; М к 
ще круп Маринки одар 
варивал: «Ну, надо же так 226 


ываемой 


(1 
по щекам 
идавший ви; М 
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Блеснула молния, рас- 

катисто прогремел гром, 
крупными каплями про- 
зрачной влаги землю окро- 
ПИЛ дождь... 

„Описание чудных явле- 
ний природы звучало бы 
для меня более поэтично, 
если бызанимне скрывал- 
ся довольно прозаичный 
смысл: между мной и му- 
жем вспыхнула ссора. Мой 
любимый, самый лучший, 
мой изверг и чудовище 
громко хлопнул дверью, а 
Я осталась сидеть на дива- 
Не, «окропляя» кожаную 
обивкукрупными слезами. 

В отношениях между 
мужчиной и женщиной, и 
особенновсемейной жизни, 
такчасто переплетаются по- 
Эзия и проза, дружба и раз- 
дор, любовь и презрение!.. 
Потому что в их основе уже 
изначально заложены про- 
тиворечия. И даже самый 
идеальный союзначинается 
именно с них. Иначе почему 
ещетолько напороге ЗАГСа, 
когда впереди — вся супру- 
жеская жизнь, невеста в бе- 
лом, ажених — вчерном? 

Я вытерла слезы, пре- 
кратив тем самым поток 
дождя. Оставалось решить 
что-то сгромом и молнией. 
Попробую разобраться, что 
я сделала не так. Не ус- 
тупила, нагрубила...Конеч- 
но, можно было обойтись и 
без этого, но я ведь не за- 
канчивала курсы диплома- 


і 
| 
1 
| 


джунглей. 


Стр е 
КАОБРых сонгов 25.77.2003. `6 


Ререгиня 


Я тучи разгоню 
уками... 


тов, аженской мудрости мне 
еще учиться и учиться, 
Поступаю проще: беру 
чистый лист бумаги и, как 
советуют психологи, раз- 
деляю его пополам верти- 
кальной чертой. Пишув пер- 
вой колонке: 
Я НЕ ЛЮБЛЮ: 
© когда он хлопает две- 
рью именно в тот момент, 
когда я собиралась сказать 
нечто особенно важное. 
Послетого; какбылонапи- 
сано первое «нелюблю», мой 
гнев распалился с новой си- 
ЛОЙ.Я сталавспоминать и ос- 
тальные прегрешения мужа, 
даже не имеющие прямого 
отношения к ссоре: Но психо- 
логи ведь не зря советуют 
выплескивать ВСЮ обиду; 
® не люблю, когда он 
громко включаеттелевизор и 
пытается смотреть все ка- 
налы одновременно, тоидело 
нажимая на кнопки пульта; 
© не люблю, когда после 
вкуснейшего обеда на столе 
остается гора грязной посуды, 
предназначенной для меня. 
Меняпонесло! Яс мазохи- 
стским удовольствием вспо- 
минала все факторы и объе- 
кты, причастные к раздражи- 


телям моейнервной системы: 
Итак, начемя останови- 
лась? Взглядом, полным 
решительности, окинула 
комнату в поиске очередно- 
го объекта клейма презре- 
ния и... увидела фотогра- 
фию врамочке, стоящую на 
книжной полке. На ней мой 
«изверг и чудовище» обни- 
мал меня за плечи, а я за- 
дорно смеялась. Эта фото- 
графия была сделана так 
удачно, что даже солнечные 
блики, казалось, весело от- 
ражаются в его улыбке и 
м хохоте. 
мов колонке «Я ЛЮБЛЮ» 
решительно написала: 
© смеяться, заливаться 
радостным смехом, очищая 
каждую клеточку души от 
напряжения и повседнев- 
ной пыли; 
© люблю ездить с друзь- 
ями на дачу. Укутавшись в 
старый плед, смотреть на 
мерцание догорающего ко- 
стра и слушать, как мой иг- 
рает на гитаре и поет пес- 
ни, сочиненные для меня: 
® люблю целоваться и 
еще просыпаться по утрам 
отнастойчивых поцелуйчи- 
ков в носи губы; 


® люблю контраст, 
души запах утренней сы 
жести; Е. 

© люблю питьчерный 
жигающий губы кофе и 
шать, как за окном просьыг: 
етсягород, амойдобрыйл 
нивый кот Гриша сл 
читна подоконнике. % 
Забыв обиду, я Улыб 
лась, представляя Откро- | 
венно хитрую мордашку, 
Гриши, и уже без злобы 
смотрела на дверь, выдав. 
шую недавно раскатгрома, 

Ивдругвмоем сознании 
вспыхнула с Новой силой 
молния: мне было дано по- 
нять главное —Я ЛЮБЛЮ! 

Я люблю этот мир, в ко- 
тором есть старая дача, 

сгоревшие шашлыки, чер» 
ный кофе, нежный взгляд... 
У меня есть уютный дом, 
прекрасные воспоминания 
и очень даже неплохой муж, 
который, правда, ушел, 
хлопнув дверью. Но он обя 
зательно вернется и будет 
любить меня еще больше, 
еслиянебуду дурой, изуп. | 
рямства желая, чтобы на 

весах противоречий пере- 

весила чаша «я не люблю», 

Я порвала листнамел- 
кие кусочки ипошланакух- 
ню, чтобы приготовить 
обед своему любимому, 
самому лучшему мужчине, 
Уверена, что в этот день 
посуду мы помоем вместе, 

Людмила МАЛЫЬШКО, 
г. Щучин Гродненской обл. 


В одной из квартир многоэтажки 
шумно. Несмотря на будничный 
день, наполную мощность выплески- 
вает музыкальный центр мелодии 


Оборудованные запорами двери 
подъезда подперты кирпичом для 
«свободного прохождения». Вотиша- 
стают молодые мужики с утра до ве- 
чера. Почтиукаждого припасено «го- 
рячительное». С пустыми руками хо- 
` зяина не поздравляют. А он уже вта- 
ОМ СОСТОЯНИИ, ЧТО человеку все «до 

почки». Гуляй, народ, веселись. 
Жильцы втакой обстановке невы- 
особого недовольства. Тер- 
асто подобное случается. 
ься в чужую семейную 
‚не положено. Тем более, 
В ошениях 

мья, ско- 


Даикомукакоедело, чтосу- 
П ЕРВ Ё Н Ё мела мать приобрести для до- 
чери запущенную прежними 

ХХ) 


жильцами квартиру, Отремон- 

тировала старательно. И не 
только новоселье справила дочери, нои 
свадьбу. И ничем больше не докучала 
молодым, Самажилавдругих краях, из- 
редка появлялась, гасила задолжен- 
ность за коммунальные услуги, помога- 
ла молодым встать на ноги. В условиях 


жесточайшего жилищного кризиса для 
молодой семьи — это благо, 


И О здоровье малыша; Когда Ено 
пишут из больницы, 
ЗятЬ, гуляет, емуи «мо 

Поднимающийся 


ЖИЛОЙ мужчи 
попросил мо 
И не шуметь 
возмутило. 

— Заткн 
ешь, козел 


на, астматик, вежливо’ 
лодых людей не курить | 
‚ Замечание, конечно 


Ись, дед! Что ты понима: 


“~ У меня сын родился, | _ 


‚ злой. Вы про- 
‘ним доброже- 
о побеседовать, 
шите резкий от- 


: ПУСТЬ «знает на- 
10); 


‚и сторону (6). 
и 2. У вас выдался 
рудный день, на- 
оение «ниже нуля»: 
© демонстративно го- 
ите себе ужин в гор- 
ом одиночестве (10); 
© стараетесь скем-ни- 
будь поделиться, найти 
сочувствие (6); 
— © пытаетесь заняться 
чем-нибудь приятным, 
ичтобыне думать о плохом 


3. После ссоры с 
ем-то из близких: 
Ө ждете, когда другой 


© сами делаете пер- 
ый шаг навстречу (2); 
_ Фвынашиваете планы 
‚мести (10). 
4. Если вы принима- 
участие в беседе, 
и которая вам не слишком 
в интересна, то: 
Ш © скучаете и в основ- 
ном олчите (2); 
Ш Фвремя от времени 
вляете уместные реп- 
0); 
предлагаете сме- 
ему. и начинаете го- 
а ) чем-нибудь дру- 


Можете ли вы в 
минуту рассчи- 
ьна своих друзей: 
конечно, причем 
х (2); 
возможно, на одно- 
< (6); 


Смоленск 


вать только на себя (10). 

6. Во время ссоры вы 
обычно: 

® повышаете голос, 
жестикулируете (6); 

® ведете себя хладнок- 
ровно, владеете собой (2); 

© кричите, топаете нога- 
ми, швыряете вещи (10). 

7. Когда дело доходит 
до резкого и нелицепри- 
ятного спора, для вас са- 
мое главное: 


на поставленный вопрос. 


® настоять на своем во 

что бы то ни стало (10): 

Ф сохранить свое лицо 

(6); 
© завершить дело полю- 
бовно, не допустив разрыва 
отношений (2). 

8. Характерна ли для 
вас резкая смена настро- 
ения, переход отрадости 
к печали и наоборот: 

© да, со мной это случа- 
ется время от времени (6); 

© о, это точно про меня 
(10); 

© нет, якэтомуне склон- 
на (2). 

9. Ваше отношение к 
крупным скандалам: 

® они делают жизнь бо- 
лее яркой и позволяют раз- 
рядить обстановку (10); 

© по-моему, это признак 
слабохарактерности (6); 
Ф по-видимому, отно- 


оссии». 


ого сообщения, 


Выберите наиболее при- 
емлемые для себя варианты 
ответов и сложите указан- 
ные в скобках баллы. Их сум- 
ма позволит вам ответить 


о 


шения между этими людь- 
ми себя попросту исчерпа- 
ли (2). 

10. Какая поговорка 
вам наиболее симпатич- 
на: 

© мудрец всегда уступит 
дураку (2); 

© где двое дерутся, там 
третьему — радость (10); 

® как Рим Юпитеру, так 
Юпитер Риму (6). 

20-44 балла. Ваш де- 
виз: «Худой мир лучше доб- 


рой ссоры». Вы не выноси- 


те конфликтов и даже гото- 
вы поступиться собствен- 
ными интересами: ведь для 
вас главное — согласие и 
спокойствие. Вы дружелюб- 
ны, миролюбивы и добро- 
желательны — это, конечно, 
прекрасно, но не слишком 
ли многим вы жертвуете 
ради предотвращения 
ссор? Не злоупотребляют 
ли окружающие вашей мяг- 
костью и бесконфликтнос- 
тью? Вам стоит более ре- 
шительно бороться за свои 
права и отстаивать соб- 
ственноемнение. Поверьте, 
умение постоять за себя — 
далеко не худшее из чело- 
веческих качеств. 


кие) брошюра вас интересует, 


чтой по указанному адресу. 


одоразумений и 


вайтесь золотой середи- ш 


и редакция вышлет ее 
Тел. для справок в Смоленске: 


46-74 балла. Выук 
ете спорить и доказыва` 
свою правоту. Вы досл 
точно гибки: легко усту- в 
паете в мелочах и идете м 
на компромиссы, однако 
по принципиальным воп- 
росам боретесь до кон- Ч 
ца. Вы внимательны к до- ш 
водам оппонента ине ви- ш 
дите особой трагедии вм 
том, чтобы изменить и 
свою точку зрения. Вы щ 
терпеливы, конструктив- ш 
ны и обычно быстро ре- ш 
шаете проблемы. Вам ш 
многое по плечу и окру- ш 
жающие относятся к вам 
с уважением. Придержи- ш 


ны и в дальней- ш 
Я шем успех вам м 
просто гаран- = 
тирован. = 
76-100 бал- з 
лов. Уступить? м 
Ни за что и ни- м 
когда! Вся 
ваша жизнь — 
сплошнаящ 
борьбаи порой ш 
вы тратите ш 
силы совер-\м 
шенно зря. Вы 
' достаточно уп- 
рямы и про- 
должаете спо- 
рить даже тогда, когда от- 
лично знаете, что непра- 
вы. Вы постоянно добива- 
етесь одного: все должны 
четко усвоить, «кто тут и 
главный». Если вашего ш 
главенства не признают м 


стремятся держаться по- Г 
дальше от вас. Конечно, ш 
энергии вам не занимать, Ш 


(812) 61-19- 
ао 


полно п 


үр 70/04, я № 22 ср > 
В советов. 25.1 1.2003 г. 


во ни оер ово рю ооо оное оно 
" © Чтобы ре- 
и бенок не выры- 


боне. | ]КОЛЬНЫЕ 
ие» «ХИТрости» 


и Де, подложите с 
в Изнанки кусочек ў 
а ткании пришивайте его вместе с пуговицей. 
© Если же молния, напротив, плохо работает 
— туго сходится-расходится, воспользуйтесь детс- 
ким набором карандашей. Проведите по застежке 
и Несколько раз грифелем мягкого карандаша, и уп- 
и рРавляться с молнией станет легче 
и © Спортивную форму для уроков физкультуры, 
м запасные вещички для детсадовца заботливые мамы 
ч предпочитают «надписывать», чтобы вещь не зате- 
и Рялась. Чтобы надпись не стерлась, сделайте ее 
и ГУШЬЮ, а затем прогладьте горячим утюгом 
Г ® В ботинках язычок, осо- 
в бенно если он чересчур длин- рь 
= ный, часто сползает набок. Что- , 
м бы этого не происходило, проде- 1% а 
и Лайте в нем две дырочки и пропус- | УХ 
и тите через них шнурки. 
Г © Если ботинки довольно сво- | 
и бодно «сидят» на детской ножке, | 
х можно квнутренней стороне «языч- | 
ш Ка» или «пятки» приклеить кусочек 
в Поролона. За счет его обувь будет 
ш сидеть более плотно 
Г ® Цветную обувь гораздо 
" раньше, чем черную, начинают 
Е «бороздить» трещины. Часто дело 
в Невсамойкоже, автом, что потрес- 
н кался смешавшийся с пылью слой 
и обувной мази. Отмойте его скипи- 
= даром. Обувь станеттемнее, атрещины — почти не- 
и заметными 
Е ® Быстрее всего мальчишек снашиваются нос- 
и КИботинок. Вытертыеповерхностине замажешь ни- 
и каким кремом. Чтобы закрасить белесые пятнана 
= носках, замажьте их сначала восковым мелком а 
= уже сверху натрите кремом для обуви. 
© Меньше всего ребенка, бегущего по мокрой 
или грязной дороге, заботят брызги, которые по- 
и Падают на ноги и одежду. Чтобы брюки и гольфы 
= не оказались «в крапинку», приклейте на каблуки 
и рифленую резину, из которой делают прокладки на 
и лыжах, — и брызги будут разлетаться по сторонам, 
и © Для малышей и младших школьников настоя- 
" цей проблемой становятся шнурки: на их за- 
= вязывание уходит уйма времени. В помощь «копу- 
и шам» можно заменить шнурки шляпной резинкой 
и _ никаких узлов и бантиков она не требует. А чтобы 
и надеть туфли, достаточно слегка оттянуть язычок. 
= Ф Иногда новая обувь вызывает ощущение 
и жжения. Чтобы избавиться от него, протритеее из- 
=) и3 %-м раствором уксуса. 
Е ИА И приучите ребенка намазывать обувь кре 
Е ом свечера, чтобы онхорошенько впитался, Аут- 
ям м достаточно будет натереть обувь щеткой. 
и РО © Когда-то ключот квартиры привязывали к вере- 
вешали ребенкунашею. Не самый удачный ва- 
вочке ил чше прикрепить к ключу зажим от под- 
и риант, И «брелок» ребенок легко сможет прище- 
в тяжек. Та ман и не надо бояться, что ключи выпадут 
и пить за кар Наталья ШАПКИНА, 
я из него. г. Борисов. 
и яининиинінннниниянининнииини 


Родительский класс 


Всем известно крылатое 
выражение «Дети — цветы на- 
шей жизни». Когда в семье рож- 
дается ребенок, томырадыего 
появлению на свет рады каж- 
дойпеременевего развитиии, 
конечно же, возлагаем боль- 
шие надежды на него в буду- 
щем. В попытке обеспечить 
«счастливое детство» для сво- 
его ребенка, порой во многом 
отказываем себе, успокаивая 
себя тем, что мне это как бы и 
ни кчему, а ребенок еще мал, и 
ему это как раз необходимо 

Со школой мы связываем 


самые большие надежды. 
Каждый родитель считает 
что его ребенок может 


стать отличником, но для 
этого им нужно постарать- 
| ся — постоянно контроли- 
ровать, почаще наказы- 
| вать и «находить» время, 
чтобы помочь. Кому-то 
это, конечно же, ипомога- 
ет (способный ребенок + 
постоянный контроль и 
немного страха перед на- 
казанием), а у других — 
никак. Ребенок вообще 
отказывается что-либо 
делать, у него пропадает 
интерес ко всему, зато 
проявляется другой инте- 
— рес к общению с такими 
же ребятами на улице. 
Конечно, мы не можем не 
заметить, что наш «ребенок» 
становится грубым, злым, ог- 
рызается в ответ и большую 
часть времени находится в об- 
ществе своих друзей (иногда 
мы даже не знаем где, с кем и 
чем занят), нотщательно пыта- 
емся это скрыть от других, со- 
здавая впечатление благопо- 
лучной семьи. Постоянные жа- 
лобы учителей, невозможность 
общения дома, приводит нас к 


«ТРУДНЫЕ» ДЕТИ 


мысли о том, что у нас «труд- м 
ный» ребенок. ы 
Трудные ведут себя с на- ш 
пускной независимостью, от- м 
крыто высказываются о своем ы 
нежелании учиться, у них от- Е 
сутствуетуважительное отно- 
шение к учителям, авторитет 
сверстников завоевывается с 
помощью физической силы. 
Грубость, цинизм, бесшабаш- 
ность зачастую являются мас- ш 
кировкой чувства собствен- ш 
ной неполноценности, ущем- ш 
ленности, детскости. Повы- ш 
шенная внушаемость, неуме- ш 
ние соотносить свои поступ- ш 
ки снормами поведения, сла- ш 
бость логического мышления т. 
характеризуют таких ребят. м 
Мальчики часто вспыльчивы, м 
возбудимы. Онилегковступа- ш 
ютв драки, могут стать мсти- ж 
тельными, злопамятными И 
проявить жестокость. Девоч- м 
ки склонны к позерству, не =) 
терпят равнодушия к себе, 
театральны. На самые мел- 
кие обиды могутреагировать 
рыданиями, рвотой, онеме- 
нием рук. Часто они жестоки г 
и холодны в душе, их привя- ш 
занности поверхностны, и ш 
это проявляется в отношени- ш 
ях с окружающими. Причиной ш 
«отверженности» может слу- м 
жить хроническая неуспева- ш 
емость. Это порождает от- ш 
вращение к учебе, стремле- м 
ние самоутвердиться другим м 
способом. Ребята не способ- ш 
ны устоять перед дурными м 
примерами и в асоциальных = 
компаниях легко адаптиру- 
ются. Начинают курить, вы- 
пивать, употребляют нарко- 
тики, охотно включаются в 
авантюры. о 
Светлана КУБОРЕВА, Р 
педагог, г. Минск. в 
пиниши шишиши 


Что же делать родителям? 


Ф Не злоупотребляйте наказаниями изапр 


чинуили причины такого поведения 
© Помните, что к вашему реб; 
подход. 


етами. Найдите при- 


енку нужен индивидуальный 


© Усильте познавательный интерес. 


сильные 
давая посильные задания, 


стороны или, лучше сказать 


качества подростка и правильно их использовать, разв 
У 


© Громадное значение имеет 
пытать счастье, радость от успеха. 
самосовершенствованию, 


© Говорите с ребенком тактично, избегайте 


ФВ ребенка необходимо ~ 


для трудного п 
с это величай 


верить 
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Выбор делает человека 
авным Богу 


По-за кадром нашей прямой линии, которая прохо- 


= дила 5 сентября, остались философские вопросы наше- 


ж го бытия. Я позволила себе 


= 
= — Эмма Иосифовна, 
и сейчас все больше гово- 
и рят о душе. А что есть 
= душа? 
|. — В Библии душа назы- 
и вается «Золотым сосудом» 
= Душа лежит в основе всей 
Е физической материи. Она 
= осуществляет транспорти- 
= Ровку по всем органам, тка- 
и НЯМ и клеткам жизненной 
= субстанции, активизирую- 
и щей энергию. И ведущую 
и роль здесь играет сердце, 
= приучастии которого проис- 
и ходитраспределениекрови, 
и которая является перенос- 
и чиком физической деятель- 
= ности — Духа. Душаобеспе- 
= чивает человеку связь со 
= всем окружающим миром 
т при помощи нервной систе- 
= мы. У каждой души свои 
= особенности, потомумы все 
такие разные. Душа каждо- 
го из нас троична. И в каж- 
= домизнасестьискра Божья, 
и «зерно духа» и сознание. 
= — Бытует мнение, что 
ж болезни детей — это кар- 
ма родителей. Так ли 
и это? 
= — Человек приходит в 
и этужизньс определенными 
= способностями и темпера- 
ш ментом, которые сформи- 
= ровались в прошлых вопло- 
= щениях. Причем каждая но- 
и вая жизнь продолжает пре- 
= дыдущую с той ступени, на 
= которойчеловекостановил- 
ш са в предыдущей жизни. и 
= когда душа готова к новому 
воплощению, она начинает 
искать в физическом мире 
те условия, гае! может реали- 
свои цели: 
Вова родитель-ребенок 
вляетсякакоднаизсвя- 
2 мы. И дети, рожден: 
в ные О вечес- 
в ют нормал я ребенок 


и кую душу. > 
Е, „какправило,в сет 


= Проя 
зей 


2 ные вая больного ребенка 


М У елине 
огают ему, Но И 
я только т себе, Но если от- 
= кав 
я, ГД 

= ые учреждения, 

рованн п 

нет ииииие 


их объединить и отдельно 


ж поговорить с профессором Э. И. ГОНИКМАН. 


нетолько его душа, но иваша 
И кто знает, быть может в сле- 
дующем воплощении вы по- 
вторите!его путь, придя в мир 
таким же беспомощным 
— Поэтому и говорят, 
что именно дети выбирают 
себе родителей. 
— Да, это так. Рождение 
— это процесс, противопо- 
ложный смерти. Каждая 
душа вступает вкругсмертей 
и рождений и оказывается 
при каждом новом воплоще- 
нии в разных местах и време- 
нах, но попадает в те семьи, 
с которыми она была связа- 
на когда-то, Потому рожде- 
ние каждого человекавопре- 
деленной семье связано с 
прошлыми жизнями и про- 
шлыми отношениями в жиз- 
нях. Физическое тело дают 
родители. В плане же духов- 
ности ребенок является са- 
мостоятельной личностью, 
Потому и имеет место ряд 
наследственных заболева- 
ний. В отношении прошлого 
— мы беспомощны, в отно- 
шении будущего — унас пол- 
ная свобода действий 

— Что является самым 
страшным пороком? 

— Источник всех пороков 
— эгоизм. Именно онявляет- 
ся причиной, порождающей 
гордыню, зависть, ревность, 
ненависть, раздоры, Эгоизм 
разрушает доверие между 
людьми, убивает любовь, 
превращает друзей во вра- 
гов, Эгоизм обкрадывает 
нас, лишая счастья. 

— Что может спасти 
наш мир? 

— Только любовь. Ее це- 
лительная сила огромна, Не 
зря ее относят к семи глав- 
нейшим эмоциям. Любовь — 
это тонкая материя, вибриру- 
ющая согромной частотой на 
уровне Духа. И на пике этой 
вибрации — ослепительный 
Свет. Такова любовь к Богу, к 
сотворенному им миру, к 
мужчине и женщине, к своим 
детям и близким. Любовь 
должна быть чистой и свет- 
лой, а не общедоступной и 
распущенной. Жаль, что мо- 
лодые люди ничего не знают 
о сильнейшем отрицатель- 


Ярямая линия | 


ном воздействии на их судь- 
бу косых взглядов во время 
«прилюдной» любви, поло- 
жим, в троллейбусе. И даже 
когда мы страдаем, не лю- 
бовь повинна встраданиях, а 
сам человек, непонимающий, 
что любовь — это бесценный 
дар, талант, умение одари- 
вать других. Меняя партне- 
ров, человек растрачивает 
ценнейшую сексуальную 
энергию и дряхлеет, наживая 
психические и физические 
болезни. В любви надоуметь 
отдавать и одаривать своим 
чувством близкого человека, 
не торгуясь и не ища чего-то; 
взамен. 

— Какой должна быть 
философия любви? 

— Телесное сближение, 
контакт любящих друг друга 
людей имеет не только эро- 
тический смысл, но иявляет- 
ся языком эмоционального 
тепла, поддержки, одобре- 
ния, утешения и энергообме- 
на, Для духовно развитого 
человека любовь обогащает 
его Душу, подпитывает ее 
энергией света и тепла. 

— Какже все-таки стать 
счастливым? 

— Обретение счастья для 
каждого индивидуально. Но 
счастье — это умение не 
только радоваться и наслаж- 
даться состоянием нахожде- 
НИЯ В «светлой» полосе, нои 
умение философски и спо- 
койно относиться к событи- 
ям «темных» полос. Счастье 
— этоумение отличать истин- 
ные ценности от ложных. 

— Можноли быть счаст- 
ливым в одиночку? 

— Нет, для гармоничного 
развития и реализации свое- 
го потенциала обязательно 
рядом должен быть человек 
противоположного пола. При- 
чем, это важно для лиц обоего. 
пола. Одиночество вызывает 
страхи безнадежность, ведет 
к деформации личности. Се- 
мья — это опора, алтарь. Вта- 
кую семью человек спешит с 
радостью и надеждой. Аесли 
это мертвый очаг, где из- 
редка тлеют угли, то и вся се- 
мейная жизнь превращается 
в пепел. Семья не должна 
быть тюрьмой и кладбищем 
всехидей и устремлений, Нет 
ничего страшнее одиночества. 
вдвоем. Иногда из-за матери- 
альной выгоды продаетсялю- 

ина попав 


бовь. Но такое предатель- 
ство очень строго наказыва- 
ется кармически, что сказы- 
вается надетяхи ихсудьбах 

— А как же исправить 
ошибки? 

— Браки действительно 
заключаются на небесах. В 
браке нужны терпение, вза- д 
имопонимание, любовь, ш 
уважение другкдругу имно- ш 
гое другое. Не стоит моде- ш 
лировать поведение друго- м 
го человека по своему об- ш 
разцу. Привычка давать со- м 
веты — не самая лучшая, К м 
тому же, супруги — не брат ш 
и сестра, которые воспиты- ш 
валисьвместе всемье. Ико- м 
нечно же, надо научиться м 
прощать. Ноне постоянно и м 
одни и те же ошибки. Губит 
семью и молчание. Молч 
ние двух близких людей 
после ссоры — это энерге- № 
тическое разобщение. Луч 
ший способ стать чужими — 
перестать общаться. Любая ® 
конфликтная ситуация дол- ж. 
жна быть выяснена, разре ы 
шена и забыта. = 

— Естьли силауобру- я 
чального кольца? =. 

— Обручальное кольцо ш 
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где отражается весь се! ш 
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ать по- м 
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А Цвет 
Г аже если утебя боль- 
е шое состояние, не стоит 
стремиться покрывать 
в стены в доме Ультрасов- 
и Ременной краской неиз- 
в вестного в природе цвета. 
Ж И это оправданно, ведь 
= МЫ Должны жить в гармо- 
в НИИС природными краска- 
ы МИ, Так, к примеру, ярко- 
= красный цвет в природе 
= встречается в небольшом 
= объеме: бутон розы или 
и ПЛОД фрукта, но не более 
в ТОГО. Следовательно, 
м красного цвета должно 
н быть не много, иначе вам 
в грозит постоянное воз- 
в буждение, Известно, что 
= СИНИЙ и голубой цвет ус- 
= Покаивают, значит, они бу- 
ш дут идеальны для спаль- 
и ной комнаты. Но не лиш- 


Китте 
й т і 
= ним будет сочетаниесзе- 
в леным, чтобы было уют- 
в ней в холодном цвете 
я моря. 
м Кстати, в последнее 
# время настойчиво воз- 
„ вращается моданадере- 
и во в оформлении инте- 
и рьера. Если нет возмож- 
и ности сделать паркет из 
= ценных пород кедра или 
з обить им стены, можно 
в воспользоваться тем, что 
а называется «под дере- 
и во». Помните также, что 
и обои идеальны для 
спальни и детской ком- 
= наты, ав гостиной, на 
в кухне и в прихожей уме- 
и стней и современней 
и крашеные стены. Но са- 
= мое главное правило 
= стильного интерьера — 
и все должно быть в еди- 


в ной цветовой палитре. 
вишишнинини 


с 


оных сито) 25. 11.2003. ®9 


В первую очередь она 
должна быть функциональ- 
ной, еще лучше многофунк- 
циональной. Постарайтесь 
после ремонта или въезжая 
в новое жилище избавить- 
ся, скажем, откресла, кото- 
рое всегда использовалось 
только как свалка для ве- 
щей. То, что не используете, 
— загромождает жилище и 
способствует не уюту, а, 
скорее, скованности в дви- 
жениях. 


доли. 


кие инеем 


хлорофитум, гибискус дарят 
свежесть и избавляют отне- 
рвозности. А яркие бутоны 
гиппеаструма вернут на- 
строение даже законченно- 
мумеланхолику. Бальзамин, 
ванька мокрый, мирт, хавор- 
тия и антуриум прибавляют 
смелости и энергии. А вот 
цикламены обязательно 
должны быть в доме людей, 
связанных с креативным 
трудом: энергия этого цвет- 
ка излучает энергию, толка- 
ющую на новые идеи. 


уютного 
дома 


Как бы это парадоксально ни звучало, но даже эле- 
ментарная уборка в доме может быть медом для души. 
После того, как все прибрано да расставлено, подме- 
тено и помыто, наступает своего рода «катарсис д0- 
мохозяйки» — родные стены поистине греют. Да что 
говорить, каждый член семьи в доме, где царит поря- 
док, понимает, что такое тепло родного очага. 


Не стоит покупать ме- 
бельнавсюжизнь. Кприме- 
ру, известно, что макси- 
мальный срок жизни крова 
ти — 10 лет, После этого ее 
следует менять, ибо сон на 
вылезшихи промятых в раз 
ные стороны пружинах ни- 
как здоровым не назовешь 
В любом случае, следует 
подумать хотя бы о смене 
матраса. 

И что самое главное — 
сегодня у всех моделей 
съемная обивка: когда захо- 
чется внести легкие изме- 
нения в обстановку, доста- 
точно надеть другие чехлы. 


Осталось вдохнуть 


жизнь! 

А жизнь дома — это в 
первую очередь незначи- 
тельные детали, которые 
придают жилищу неповто- 
римость, шарм и, конечно, 
уют, Например... 


Цветы 
Комнатные растения не 
только вносят «живую 


струю» винтерьер, нои мно- 
гое дают хозяевам дома, 
Так, гиппеаструм, кротон, 


МРРБ 


Обязательно найдите 
место для душистых расте- 
ний; гардении, гиацинта и 
жасмина. Многие цветы ис- 
пользуются как основа пар- 
фюмов, так что не стоит от- 
казывать себе в «живых» и 
бесплатных ароматах, 

Фото икартины 

Желательно бөз баналь- 
ностей, Небольшая стильная 
черно-белая Фотография в 


Уютный дом 


красивой кожаной рамке ы 
илиакварельвдеревянной = 
раме вносят в дом главную ж 
женскую черту — обаяние. 2 
Сразу ине скажешь, в чем „ 
оно, какне скажешь, чтоне- в 
значительный аксессуар = 
(брошьилисерьги, анеис- а 
ключено, что даже кольцо) ® 
водежде — чутьлинеглав- 
ная деталь. 
Подушки 
Они могутбытьснабив- а 
ными рисунками или апп- м 
ликацией, однотонными м 
или разноцветными, глав- ® 
ное, чтобы были мягкими и ® 
приятными на ошупь. Ма- а 
ленькие подушки, по сути, в 
иестьсимвол уютавдоме. в 
Камні = 
з 
Традиция использовать м 
в оформлении интерьеров ® 
камни идет из кит их ® 
садов мудрости. С помо- № 
щью камней можно созда- в 
вать композиции или ис- в 
пользовать их как дополня- а 
ющие детали при создании ® 
букетов. Ивтом, и вдругом 
случае камни придадут до- = 
стоинство и внесут некую м 
черту мудрости. Сейчас ж 
можно купить цветные кам. = 
ни. На Фарфоровой тарел- ® 
ИМИ лучами сол- 
т а Дарить ра- а 
очного дня. в 


Использо 
вать эт - а 
значитель Ма 


Им инииииининныь 2 ’ЪЯНа ДИВАК, А 


Ирина СТРА ШЕВСКАЯ, 
Г. Столин Брестской обл. 


обится; 1 стакан нат: 


сгущенное молоко (илимед ), орехи. 


Очистить 
тереть на кр 
щенным молоком или медом. 
Обсыпать толчеными орехами. 


Заливное «Карапуз» 


ертойнакрупной тер- 
андарин (апельсин), 1 морковь, 1 банан, 


фрукты и нарезать кусочками: Морковь на- 
Упной терке и все соединить. Облить сгу- 
Выложить в салатницу. 


Взять 2-3 яйца, Через 
небольшую щель в скор- 


ком. Промыть скорлупку. 
Через лейку осторожно 
влить в щель крутое мяс- 
ное желе. Вбросить кусо- 
чек вареного мяса грамм 
15, кусочек лимона, 3-5 


шт. консервированного 
зеленого горошка (либо 
кукурузы). Поставить 
желе на холод, чтобы за- 
стыло. При подаче к сто- 
лу разбить скорлупку. 
Мария МАРЦИНКЕВИЧ, 
г. Витебск. 


лупке вылить в отдель- 
ную посудужелтки с бел- 


Традиционно на Руси по 


Новая 
брошю 


прихватывают землю, го- 
живность. Самые вкусные 
рецепты домашних колбас — || 
кровяных, ливерных, мозго- 
вых, из свинины, говядины, 
дичи, мяса птицы и кроли- || 
ков, жареных, вареных, коп- 
ченых, соленых, для быстро- 
го употребления и длитель- 
ного хранения — вы найдете 
в брошюре «Домашние колба- 
сы», которая вышла сегод- 
ня. Мы подскажем, как в д0- 
машних условиях загото- 
вить тушенку, законсервиро- 
вать смалец, засолить сало 
и окорок, приготовить ба- 


стр.27° 


см: 


осени, когда первые морозцы || 


| 
ра товили к забою домашнюю || 
| 
| 


Приготовьте дрожжевое 
тесто из 2/стаканов муки на 
теплой воде, дайтеемупод- 
няться, добавьте еще 2 ста- 
кана муки, вымесите крутое 
тесто ираскатайтеего круж- 
ком. Выложите на смазан- 
ную маслом сковородкутак, 
чтобы края теста свешива- 
лись со стенок сковороды. 
Затем уложите слоями рыбу 
игрибы, чередуя ихи закан- 
чивая грибами. Защипите 

тесто сверху, украсив остат- 
ками теста и смазав мас- 


Воскресный обед 


Грибной пир 
Пирог 


лом. Выпекайте в горячей 
духовке 45-50 минут. Гото- 
выйпирогвыложитенаблю- 
до и подайте к столу горя- 
чим. Рыбу и грибы для на- 
чинки подготовьте следую- 
щим образом: 400 г мелко 
нарубленного рыбногофиле 
истолчите в ступке с 2 лож- 
ками грибного бульона, со- 
льюиперцем, свежиегрибы 
(на ваше усмотрение — 
сколько взять, но не менее 
рыбы) вымойте, очистите, 
нарежьте и пожарьте. 


Лепешки 


Около 1,5 
рубите, доба 
вок, 200 г пшеничных суха 


или сметанным соусом, 


кг вареных или тушеных грибов мелко из- 
вьте 1/2 бутылки горячего молока или сли- 


рей, 200 г жареного лука и 5 
яиц, Перемешайте, сделайте лепешки 


и обжарьте до румяного цвета. П 


‚ обваляйте в муке 
одавайте со сметаной 


Грибы с хреном 


Сложите в кастрюлю 
100 г размоченных белых 
грибов, по 1 корню петруш- 
кии моркови, 2 измельчен- 
ные луковицы, налейте 
воды и вскипятите, добавь- 
те 2 лавровых листа, поло- 
винулимона, соль по вкусу 


иварите до готовности. Вы- 

ложите в глубокое блюдо, 

остудите, положитетертого 
хрена по вкусу и подайте, 

Подготовил 

Виктор КРЫЛОВ, 

г. Сосновый Бор 

Ленинградской обл. 


Блины 


Вам понадобится: 200 гс 
ца, 50 г копченой свинины, 


муки, 4 яйца, 1 стакан моло, 


Грибы, лук 


х 


оленых грибов, 1 лукови- 
2 ст, л. крахмала, 4 ст, л. 


` 


оу 


тт 


с ОИ 


в обжар 


а янно ^ 
ш лодно 
вного ‹ 
а загус: 
Е тельн 
в чесно 


а Не до: 


636 ноявря 


= Картофель 
*  сгрибами 
и Дольки картофеля { 
и обжарить слуком. Когда } 
й картофель будет почти 

готов, густо посыпать 
в его мукой и жарить до 
в Образования золотис- 
и той корочки. Сушеные 
и грибы отварить, пошин- 
и ковать, отвар проце- 
и дить. Картофель выложить 
и горкой на глубокое блюдо, 

обложить грибами и полить 
ш СОУСОМ. Для приготовления 
ш Соуса 2,5 стакана грибного 
п отвара вскипятить, влить в 
ш неготонкой струйкой, посто- 
в янно мешая, 0,5 стакана хо- 
= лодного отвара, размешан- 
ного с мукой. Когда масса 

загустеет, добавить расти- 
в гельное масло, растертый 
в Чеснок с солью и прогреть, 
в Не доводя до кипения. 


"= Картофельные 
= галушки 
и 5крупныхклубнейкарто- 


в феля, 2 ст. ложки пшеничной 
В муки, 2 луковицы, красный 
а Молотый перец по вкусу. Две 
= картофелины отварить на 
и Пару, после чего осторожно 
ш снятькожицу. Размятьспше- 
и НИЧНнОЙ мукой и обжаренным 
и луком. Лук очень мелко на- 
и шинковать и вмешать в раз- 
в мятыйкартофель. Присыпать 
красным перцем. Три осталь- 
ш НЫЕ картофелины натереть 
и На мелкой терке и вмешать в 
а приготовленное тесто. Все 
и тщательно растереть до по- 
и лучения эластичной массы, 
в затем десертной ложкой от- 
и делять удлиненной формы 
= Галушки и опускать их в кру- 
= той кипяток или овощной бу- 
= Льон. Вынутьгалушки шумов- 
в КОЙ и аккуратно переложить 
и в блюдо. Окропить подсол- 
‚и нечным маслом и обильно 
в обсыпать зеленью. 


Оладьи капустные 

_ 40 Огкапусты, мука, 2 ч. 
рей, раститель- 
шниншынин 


ү православных, 


і КАТОАНКОБ — 
РОЖДЕСТвенский поет 


ее =: 


и х 
<> 
НояЕря по 6 января 


по 24 декакря 


ТРАПЕЗА ПО 
Рождественск 


ное масло, соль, специи. 
Капусту очистить, про- 
мыть, нашинковать и ту- 
шить, пока она не станет | 
мягкой. Тушеную капусту 
пропустить через мясо- 
рубку, посолить, сме- 
шать с мукой и сухарями 
и класть ложкой на рас- 
каленную, смазанную 
маслом сковороду, при- 
давая форму оладьев. 


\ 
Я 


500 г капусты, 400 г муки, 
50гмасла, 50глука, 15 ггриб- 
ной муки, перец, соль. Капус- 
тумелко нарубить, поджарить 
в масле с рубленым луком и 
мукой из белых сушеных гри- 
бов, поставить на пар, чтобы 
грибная мука распарилась, 
посыпать перцем, остудить. 
Пшеничную муку посолить, 
влить воды, замесить тесто, 

раскатать толщиной в палец, 
нарезать кусочками, раска- 
тать кружок величиной с дно 
стакана. Положить в каждый 
кружок полную чайную ложку 
капустного фарша, хорошо 
защипать, опустить в кипя- 
щую соленую воду и варить, 
пока пельмени невсплывутна 
поверхность. Пельмени по- 
лить растительным маслом, 
смешанным сжаренымлуком. 


Рагу‘ из фасоли 


скартофелем 
1 стакан цветной фасоли, 
700гкартофеля, 1- 2луковицы, 
3-4 ст, ложки томата-пасты, 2 
ст ложки растительного масла, 


соль и специи по вкусу. Пред- 
пни ниланивыоые о 


р 
А 


5 
[А 
5 


ан 


Кулинарные беседы 


варительно замоченную в хо- 
лодной воде красную или пес- 
трую фасоль отварить до мяг- 
кости, отцедить отвар в миску. 
Картофель очистить, нарезать 
крупными дольками, залить 
фасолевым отваром и варить 
при слабом кипении почти до 
готовности, закрыв кастрюлю 
крышкой, Для заправки: мелко 
нарезать лук, обжарить его в 
растительном масле, добавить 
томатную пасту и все проту- 


шить. Заправить томатный 
соус солью, молотым черным 
перцем и специями по вкусу, 
добавитьлавровый лист, проту- 
шить еще 3-5 минут. Перело- 
жить заправку в кастрюлю с 
картофелем, довести до кипе- 
НИЯ, влить 1/2 стакана (или 
больше, в зависимости от же- 
лаемой густоты рагу) кипяткаи 
очень осторожно перемешать, 
чтобы не размять зерна фасо- 
ли. Закрытькастрюлю крышкой 
и протушить рагу на слабом 
огне или в духовке до готовно- 
сти фасоли й картофеля. По- 
дать горячим светочками зеле- 
ни петрушки иликинзы, 
| ороховые биточки 
Отварить отдельно в под- 
соленной воде 2 стакана жел- 
того целого гороха и 4 морко- 
ви, протереть их горячими 
сквозь дуршлаг или редкое 
сито и смешать получившиеся 
массы вместе. Добавить в 
массу 2 стаканатакже отдель- 
но сваренного вязкого риса, 
муку, заправить массу сахаром 
и солью по вкусу ихорошо вы- 
мешать. Если масса жидкова- 
та, слегка загустить ее мукой 


Мия ини ии нео о 


или молотыми сухарями. е! 
Разделать небольшие круг- 

лые биточки, запанировать и 
ихвмуке ихорошо обжарить ш 
с обеих сторон в раститель ш 
ном масле. Горячие биточки в 
переложить в кастрюлю, за- а 
лить 2 стаканами соуса им 
прокипятить 3-5 минут на 8 
слабом огне. Подать биточ- а 
ки горячими с отварным или ш 
жареным картофелем, об- и 
сыпав порционно рубленой ш 


зеленью укропа. ш 
Шаньги Ы 
из гречневой каши я 


Раскатайте лепешки из Е 
постного теста, на середи- 
ну каждой положите греч- 
невую кашу, приготовлен- ш 
ную слукомигрибами, края ш 
лепешки загните. Уложив м 
готовые шаньги на смазан- м 
ную маслом форму, запе- м 
ките ихв духовке. Такие же М 
шаньги можно приготовить 8. 
с начинкой из жареного 
лука, изкартофеля, растол- и 
ченного счеснокоми жаре- ш 


ным луком. и 
Пирожки а 
сгрибами Е 

и 


Разведите дрожжи в 
полутора стаканах теплой 
воды, добавьте двести Г] 
граммов муки, размешай- а 
те и поставьте опару втеп- ш 

лое место на 2-3 часа. 100 м 
граммов растительного мас- м 
ла разотрите со ста грамма- ® 
ми сахара, влейтевопару, пе- = 
ремешайте, добавьте двести 
пятьдесят граммов муки, ос- м 
тавьте на 1-1,5 часа для бро- ш 
жения. Замочите на два часа ш 
100 граммов промытыхсуше- м 
ныхгрибов, отварите ихдого- в 
товности и пропустите через 8 
мясорубку. Обжарьте на ско- @ 
вороде в растительном мас- 
ле три мелко нарезанные лу- 
ковицы: Когда лук станет зо- Г] 
лотистого цвета, добавьте ш 
мелко нарубленные грибы, ш 
посолите, жарьте еще не- ш 
сколько минут. Изготовоготе- 8 
ста сформируйте шарики и 8 
дайте им подойти. Затем ша- 9 
рики раскатайте влепешки, в 
середину каждой уложите и 
грибную массу, сделайте пи- ш 
рожки, дайтеим подойти пол- ш. 
часа на смазанном маслом в. 
противне, затем осторожно в. 
смажьте поверхность пирож- м 
ков сладким крепким чаем и =. 
выпекайте в На! и) 
ке 30: 


а При покупке пригля- 
= нувшейся пары тщательно 
= проверьте швы, посмот- 


= качество материала. И не 
ж забудьте поинтересовать- 
в ся, естьлина обувь серти- 
= фикат соответствия. 

з Как распознать 

„ натуральную кожу? 
я Один из главных воп- 
в росов, который встает при 
и выборе обуви: как отли- 
= чить натуральную кожу от 
= искусственной? Совре- 
= Менная технология позво- 
в ляет даже искусственной 
и коже придать «натураль- 


а 


а 


ина 


=) 


верх обуви 


2527 


подкладка 


58 


стелька 


5 9 1 
лан с; 


пиш 


Символы на обуви: 
что они означают? 


текстиль 


синтетические 
материалы 


ную» внешность. Нонекото- 


рыерекомен- 
дации, кото- 
рые помогут 
«разобла- 
чить» поддел- 
ку, все же 
есть. 

Изнанка 
настоящей 
кожи должна 
быть ворсис- 
той. Опреде- 
лить, какая 
перед вами 
кожа, можно 
и по запаху. 

У натуральной кожи он 
специфический, свойствен- 
ный только ей. Если Же за- 

пах резкий и 
неприятный — 
значит, обувь 
из кожзамени- 
теля. Даже 
вдыхать 
«пары» от та- 
ких сапог 
вредно. 

Можно 

сделать по- 
другому: под- 
нести к обуви 
зажигалку. На- 
туральной 
коже огонь не 
причинит вре- 
да. Наискусст- 
венной же ос- 
танется подпа- 
лина. 

Есть еще 
один способ 
определить, 
какая перед 
вами кожа: 
проверьте, на- 
гревается ли 
она от вашего 
прикоснове- 
ния, Если вы 
положите руку 
на натураль- 
ный материал, 
циин 


а 


Все миь 


он вберет ваше тепло. Ис- 
кусственная кожа останется 
холодной, 

Качество материала 
можно проверить так: со- 
гните носок сапога или бо- 
тинка рукой и отпустите. На 
хорошей коже не должно 
оставаться никаких зало- 
мов. Не должно быть также 
пятен и трещин. 

Обратите внимание, в 
какой коробке продается 
обувь. Солидные фирмы за- 
ботятся не только о каче- 

стве продукции, но и о 
красоте упаковки, 
Одной примеркой не 
обойтись. 
Мех. Не только нату- 


ральный 

мехможет 
защитить 
ваши ноги | 
отхолода. 
Специ - 
альные 
обувные 
искусст- 
венные 
меха держат тепло даже 
лучше натуральных. 

Качество натурального 
меха можно определить, 

подергав его. Мех не дол- 
жен вылезать клочьями, 

Задник. При покупке 
обязательно проверьте, 
держит ли форму носочная 
часть и задник. Если их на- 
давить и отпустить, вмятин 
не должно оставаться. Зад- 
ник должен быть жестким, 
так как мягкий начнет быст- 
ро оседать и будет достав- 
лять вам массу неудобств 
при ходьбе. 

Подошва, Нужно про- 
верить, хорошо ли прикле- 
ена подошва. Надавите по 
краям бортика, посмотри- 
те, нет ли щелочек и тре- 
щин. Потому что если в них 
попадет влага, подошва 
может отвалиться, 

Выбирайте обувь срель- 
ефной подошвой — Гладкая 


г — покупате 


чвишынинииивияпнанияяияиныиниии а 


ГЕ 


будет скользить зимой. и 

Каблук. Если вы по- ® 
купаете обувь на высо- в 
ком каблуке, попробуйте а 
слегка надавить на я 
подъем. Иногда при этом в 
каблук «отъезжает» на- = 
зад. Такую пару брать не = 
стоит — намучаетесь из- м 
за неустойчивости каб- п 
лука. т 


Отечественная “ 


и 
обувь все же лучше = 
Говорит ли о качестве “ 
обуви ее цена? Элитная а 
обувь бракуется не мень- ж 
ше дешевой. = 
Низкокачественная ж 
обувь поставляетсякнам, ® 
восновном, из Китая, Тур- № 
ции, Гонконга и Кореи. з 
Хотя иногда встречаются в 
хорошие партии и оттуда. в 
Отечественная обувь 8 
дешевле по цене, апока- * 
чествупоройбываетдаже = 
лучше, чем продукция за- а 
падных фирм. К тому же а 
отечественная продукция 
больше подходит для на- ® 
шей суровой зимы. 
Импортные сапоги и 
ботинки могутне подойти 
по размеру или формам. 
С отечественной обувью 
таких проблем нет — она г 
изготавливается по на- а 
шим стандартам. 1 
Требуйте 
сертификат 
Также не забудьте уз 
нать, естьлина приобре- & 
таемую вами обувь серти- = 
фикат соответствия. Если Я 
он есть, значит, обувь а 
прошла сертификацион- № 
ные испытания и не раз- ы 


валится после недели ® 
носки. в 


Подготовила а 

Елена ХАЛЕЦКАЯ, 
Белорусское общество 
защиты прав 
потребителей. 


гшшшшавичи 


ИИНРРЧИРСРЧЕРЧЕЕ И 


ивлшазапинананииынь 


АоБтых совтов 25.1 1.2003 г. 
Ы зна зира ши 


и Лос, посередине переноси- 
Г цы, Увнутреннихконцов бро- 
в Вей, побокам открыльевно- 
и са, сзади в месте перехода 
= шеи в спину, где при накло- 
м не головы прощупывается 

отросток 7-го шейного по- 

и ЗВОНка, а также на тыльной 
и сторонекистиуоснованияи 
и Складочки, которая появля- 

в ется между прижатыми 

и большим и указательным 

= пальцами и на ногеунаруж- 

и ного угла лунки большого 

и пальца. 

н По- индийски. 

а Расклеившийся индус са- 

и ДИТСЯ В ПОЗУ «лотоса», под- 

и тягиваетксебе стопуи энер- 

и гично растираетее, исполь- 

и зуя разные приемы: поду- 

= шечками пальцев, краем ладони, «кос- 

м тяшками» кисти, сложенной в кулак, ре- 

зиновым наконечником карандаша, же- 

е сткой щеткой из натуральной щетины, 

= булавочнойголовкойили алюминиевым 

и гребнем. Чередуя поглаживание, расти- 

и рание и круговые движения по часовой 

= стрелке, онсначаламассируетподошьу, 

и азатемтыльную поверхность стопы, что- 

м бы она покраснела и согрелась. 

о По-тибетски. Тибетские ламы во- 
обще не болеют. Разв 5 летони готовят 
и Подревнему рецептучесночно-спирто- 
и вую настойку, принимают ее особым 
т образом — и никаких простуд!Возьми- 
и те 350 г свежего чеснока, разделитена 
= дольки, освободите от кожуры, быстро 
№ и тщательно растолките пестиком в 

деревянной или медной ступке (чесно- 
кодавка не годится!) и оставьте на 30 
ш Минут при комнатнойтемпе 
а тем снизу, 

250.г масс 


‚манер. 


панского). Туда же налейте 200 г96 %- 
пирта. Бутылку плотно закройте и 
ите в темном прохладном месте. 
10 дней массу процедите сквозь 
‘ткань и отожмите, от. 
ванную жидкость слейте в туже 
‚дайте постоять еще 3 дня, 
йкуза 20-30 минутдоеды 3 
‘добавляя чесночные капли 
10г0 молока, Определяйте 
едя до 11-го дня, за- 
ом порядке, По. 
дней. 


Стр, 70 


Простуда — она и есть про- 
студа: протекает одинаково у | 
всех, независимо от цвета кожи. ! 
И: все- 
лечится по-своему. 

Сколько стран на глобусе, 
столько национальных способов 
борьбы с кашлем, насморком и 
больным горлом. Попробуйте и : А. 
вы полечиться на заграничный 


коктейль из мятного настоя; лимонного 
сока, меда и чеснока, Залейте чайную 
ложкумяты перечной стаканом кипятка, 
нагревайте 3-5 минут на медленном 
огне, затем процедите и размешайте в 
настое чайную ложку меда. Мелко на- 
режьте маленький зубчикчеснока, поло- 
жите в чашку и разотрите ложкой. Ото- 


Простуда... 
за границе 


и 


таки каждый народ 


жмитевнее 1/4 часть небольшого лимо- 
на, влейте мятный настой с медом, все 
смешайте и выпейте в теплом виде на 
ночь — наутро проснетесь здоровыми! 
Доктора из американского городка 
Санта-Круз прописали бы вам от на- 
сморка яблочный лимонад. Рецепт та- 
кой; размешайте в стакане кипятка 1-2 
столовые ложки яблочного уксуса и 
столько же меда и выпейте горячим. На 
ночь приготовьте себе еще один стакан 
По-гречески. Напиток Гиппократане 
раз выручал в холода древних эллинов, 
обутых в легкие сандалии. Промочив 
Ноги, они заливали 2 ломтика апельсина 
или лимона двумя стаканами красного 
вина, добавляли чайную ложку меда, 2па- 
лочки гвоздики и щепот 


ли горячим маленькими глотками. Навер- 
няка старинный напиток поможет и вам. 
По-английски. 


и Загрипповавший 
британец действует по пословице: «Яб- 


ой красной ры 
омидоры. И. 


локо в день — и доктор не понадобит 
ся!» Правда, одного яблока для выздо. м 
ровления маловато = съедайте не мез = 
нее пятиантоновокв день (кислые сор- 
та предпочтительнее — в них больше ш 
витамина С) и налегайте на мандари- ш 
ны, апельсины, грейпфруты, лимоны В ж 
них содержится ударная доза «живой» м 
аскорбиновой кислоты, за- м 
щищающей от простуды, а Е 
также вещества, способству- 

ющие ее скорейшему усвое- 


который разрушает целеб- ш 
ную аскорбинку. 3-4 стакана ш 
свежеотжатого цитрусового ш 
сока, выпитого втечениедня м 
быстро приведутвас в норму. = 
По-русски. Вместо крас- 
ного перца доморощенные 
травники пользовали наших а 
предков луком, чесноком и ж 
хреном. Последний был у ле- ш 
карейв особом почете. Корень м 
хренанатиралинамелкойтер- ш 
ке, смешивали сравным коли- м 
чеством сахара, оставляли в № 
теплом местена12 часов, про- 
цеживали и давали пациенту ш 
по столовой ложке каждыйчас ш 
до полного выздоровления. и 
По-фински. Финны любые про- м 
блемы со здоровьем решаютв бане. м 
Они говорят: «Сауна даже мертвого № 
на ноги поднимет!» Впрочем, устро- и 
ить импровизированную баню можно с 
и в московской квартире. Един- в 
ственное ограничение — повышенная Г 
температура: если на градуснике ш 
больше 37,5 °С. париться нельзя, м 
Возьмите по2 столовые, ложки цвет- м 
ков ромашки и листьев перечной м 
мяты. Запейте сбор 4-5 л крутого ки. ® 
пятка, поставьте на медленный огонь, 
держите 10 минут. Разденьтесь ДО и 


яют] 


селеном, витам 


нию, и отсутствует фермент, в. 


/, 


жуе 
ка 


6. 
> 


Анализ преступных посягательств в 
ем году показывает, что вобщем 
ичестве зарегистрированных пре- 
лений, полинии уголовного розыс- 
‘которых в текущем году совершено. 
529, 76 % составляют преступления 


но по-прежнему из-за своей «врож- 
и Денной» непоседливости и желанию 
и ЖИТЬ лучше постоянно не находятся 
н дома, и посещают в выходные дни 
и дачи, либо продолжают работать. 
= Втожевремянезначительное коли- 
и Чествоквартирныхкраж (всего 4 %)при- 
= одитсянаиндивидуальных предприни- 
ГТ 


берегайте 


2 способов защиты 


мателей, которые в большинстве своем 
ввиду своей деятельности давно поняли, 
что «скупой» платит дважды и предприня- 
ли все меры по своевременному обеспе- 
чению сохранности своего имущества и 
сдали свои квартиры и домовладения на 
пульт централизованной охраны. 

Как показывает всета же статистика, 
в среднем минимальный ущерб одной 
квартирной кражи колеблется в пределах 
от200 до 300 у, е. вто же время установ- 
ка сигнализации обойдется гражданину 
в пределах от 70 до 140 у, е., приежеме- 
сячной оплате в последующем лишь од- 
ной базовой величины, а для пенсионе- 
ров работа по оборудованию сигнализа- 
цией квартир снижена на 50%. 

Для предупреждения краж личного 
имущества милиция предлагаетобезопа- 
сить себя тем, что следует постоянно по- 
мнить и соблюдать следующие правила: 

— неоставлять ключ в легкодоступ- 
ных местах; 

— Не оставлять без присмотра велоси- 
педы, консервацию и другие - 
вещи в общих коридорах жилых 
домов, двери которых не обору- 
дованы дверными запорами; 

— не впускать в жилище не- 
знакомых посторонних людей; 

— не оставлять открытыми 
балконы и форточки ваших жи- 
лищ; 
но опеаннооа 
ГИ І пиана ини 


вещи, ко- 7% 
торых 


Еч 
вам жал- ^ 


себя 


— не быть хвастливым и 
рассказывать окружающим и даж 


сослуживцам по работе о своем бла: 


госостоянии и помнить, что болтун 
находка дляпреступника и легкий спо- ш' 
соб его обогащения, и 

Для предупреждения квартирных ш 
краж вы сами можете: ы 

— установить на окнах первых и Е 
последних этажей решетки; 

— совместно с другими жильцами № 
подъезда, с которыми вы проживае- 
те, оборудовать входную дверь ме- 


таллическими или усиленными де- 


ревянными дверьми, с прочными 
запорными устройствами, кодовыми в 
замками, домофонами; в 
— заключить договор с объедине- ш 
нием «Охрана» об установке охранной ш 
сигнализации в вашем жилище; ш 
— не быть посторонними наблюда- ш 
телями при совершении различных ш 
преступлений, немедленно информи- м 
ровать органы внутренних дел потеле- ш 
фону «02» при совершении противо- ш 
правных действий. Ш 
Вячеслав АНИМУЦКИЙ, = 

старший инспектор Управления ® 
охраны правопорядка и ® 
профилактики УВД Могилевского № 


облисполкома, капитан милиции. в 
Ш 


е 


дачи от воров 


Дачный дом, как ни крути, пустует чаще, чем хотелось 
Даи в межсезонье вокруг него, как правило, ни гу-гу. Ворам 
0=такиидеальные условия для работы. 


ги ш 


г 


5 Держите язык за зу- 
ине очень распрост- 


И поставьте крепкие ворота, 
которые бы запирались наза- 
мок. 

5. Позаботьтесь о креп- 
ком заборе и непосредствен- 
но вокруг вашего садового 
участка. Ради интереса по- 
пробуйте преодолеть свой 
забор сами, 

6. Замки на воротах и на 
доме лучше не навесные 
(сразу ясно, на месте ли хо- 
зяева), аврезные, На дверив 
дом еще лучше накладные, 
чтобы с улицы до их механиз- 
ма труднее было добраться. 
А на окна необходимы креп- 
кие решетки, 

7. Спрячьтес глаз долой 
или увезите на зиму все 


Самое верное — 
м застраховать. (Это 
2% от стоимости 
может и от воров, 
«Тертые»люди 
‚имущество. 
дачном поле 
няйтесь ссо- 


ко лишиться, Хорошо бы за- 
вести в вашей дачной «шка- 
тулке» второе дно: незамет- 
ный подпол, фальшивую 
стенку или потолок. 

8. Еще можно произвес- 
ти эффект заброшенности. 
Будто в доме уже столетник- 
то не живет, Для этого зако- 
лотите окна и двери. 

9. А можно создать, на- 
оборот, эффект присутствия 
хозяев, Неленитесь даже зи- 
мой проведать свою соб- 
ственность, протоптать до- 
рожки, Просите соседей, что- 
бы тоже не забывали осмот- 
реть ваш дом. Найдите се- 
мью, которая нуждается вжи- 
лье, Пусть поживут У вас на 
даче, азаодно и охраняютее. 

10. Кстати, эпистолярный 
жанр — вообще славное сред- 
ство. Картину якобы обжитого 
дома можно дополнитьнежной 
запиской: «Дорогие братаны! 


а 

Располагайтесь. Мыусоседа. ш 
Скоро будем. Петя, Вася им 
нашлюбимый бультерьер Бо- ш 
бик». Аодна семья регулярном 
пишет на дачной двери такое ж 
сообщение: «Электроники м 
нет Едынет Выпивки нет Хва- № 
тит двери ломать!» В 

11. Используйте техни а 
ческие приспособления: в 
имитатор лая собаки или че- ш 
ловеческого голоса, автома- ш 
тически включающийся прим 
чьем-то приближении свет, м 

12. Есть радикальноем 
средство — сюрприз в од-8 
ном флаконе под кодовым 
названием «коньяки мышь- № 
як». Но его категорическине з. 
советуем, потому что он в 
сильно пахнет уголов 
ной, Немногим 
соб проводить ток 
чей проволоке на заб, 


оскресная № 22 


А: 


Воо 


Вроде бы проста про- 
1ура умывания, Все зна- 
это очищает и освежа- 
ет кожу, Но не все так про- 
сто. Вспомните, как в дет- 
стве мама спрашивала 
Вас: «Уши вымыл? А за 
ушами?». Будьте благо- 
оны требовательным 
мам — они отодвигали 
зи болезни и старость 
Давно известно, как благо 
творно обмывать холод 
ной водой уши и за 
ами; возвраща- 
ся энергия, бод 
и Роть, силы. Соглас 
и НО восточной меди 
= цине, на ушной ра 
= ковине, по форме 
напоминающей ре- 
и бенка, лежащего в 
и утробе матери г 
ш ЛОВКОЙ ВНИЗ, множе 
и ствоактивныхточек 
5 влияющих на 
„ Гетику почти всех 
и органовтела. Акро- 
и метого, подушами 
= вдольшеипроходят 
= сонные артерии 
= Потому-то утром полезно 
= нетолько мыть ушиишею 
и НО и растирать их махро- 
и вым полотенцем, масси- 
= ровать. Кстати, массаж 
= ушных раковин входит в 
и Комплекстибетского и ко- 
и рейского целительства, 
= как общеукрепляющий 
= метод. 
и Наших дедушек и ба- 
= бушек родители учили и 
в Руки вытирать тщатель- 
= НО, массируя каждый па- 
ш лецв отдельности. Уног- 
и тей пальцев рук начина- 
= ются и заканчиваются 
> энергетические каналы, 
= регулирующие ра 257 
ш сердца, легких, кровооо- 
и ращения, теплообразо- 
= вания, толстого и тонко- 
т го кишечника. Кроме 


= ‚вы уже знаете, что 
=, к тели на Востоке по 
я ц пальцев рук оп- 
в зах- 
степень 
= ределяли © сего орга- 
‚ В качестве одно- 
а ииининиия 
яя 


| 


энер 


тА добры соштов 25, 11.2003 г. 


Быть зд 


Г 


с 
ХЛ 


го из способов очищения 
предлагали массаж пальцев 
рук. Иесли вы не станете ле- 
ниться и выработаете при- 
вычку при любом мытье рук 
тщательно вытирать каждый 
палец, вам не понадобиться 
делать специальные очисти- 
тельные восточные упражне 

ния. Воспользуйтесь обыча- 
ями наших 

Кстати, не буде 


заусениц 


прабабушек 


ТНИ ЦЫПОК, НИ 


Наши бабушки даже в 


послереволюционную голод- 
ную разруху не выпускали 
детеи утром из дома на пус- 


той желудок, а заставляли их 
съесть кусочек хлеба, ложку 
пшенной без масла и сахара 
каши, выпить воды. Ответ, 
опять же, мы находим у йо- 
гов. Делая утренние упраж- 


нения, и в начале и во время е волосы и 
асан (поз) они обязательно расчесывайтая щеткой м 
пьют воду. При этом актив- НЕМ Расчесы: и 
ность организма гармонизи- ИЛИ трет бросив все мыс- 
руется — включаются и желу- вадан Пумая о чем-то 
дочно-кишечный тракт, ивы- ЛИ ном. Массаж голо- 
делительная система. Прия особствует росту 
Теперь коснемся забытых вы: Чтобы снять днева " 

вечерних ритуалов. Перед рса ‘заботы, расслабить 


сном не только в России, НОИ 
на Востоке было принято 
мыть ноги. Считается, что 
вода смываетне толькогрязь, 
усталость, но и обрывки чуз 
жих, не всегда добрых, биопо- 
лей, а также выравнивает те- 
чение энергии в шести конча- 

ющихся и начинающихся 

энергетических каналах — 


— на себе. Если вы регу- м 


ровать и смазывать ихра- ж 
стительным маслом ИЛИ ш 
раствором витамина Е, то м 
дня через три-четыре по- м 
чувствуете прилив сил, а № 
мозоли на ваших ногах — н 
сигналы неблагополучия 
— начнут смягчаться. 


сном сядьте нап Е 
зеркала и минут десять (21 


ся, как бы на время 
вращаясь ан 

‚ которого 
ка т 


>4збука здоровья я 


оровым? 
Это просто 


мочевого пузыря, почек, Г] 
селезенки и поджелудоч- т 
Ной железы, печени, жел- м 
чного пузыря ижелудка 

В давние времена на № 
Руси крепостные чесали ш 
пятки своим господам, м 
расположившимся ко сну. ш 
Крестьянам чесали пятки м 
их дети. А теперь каждый № 
изнас сам перед сном мо- 
жет промассировать СВОИ и 
С тупни Еще полезнее при а 


том втирать в кожу м 
стопрастительноемас- м 
одержащее есте- 


твенный витамин Е, ш 
витамин омоложения. ш 


тати, в давние вр и 
мена сельские краса- м 
вицы, слыхом не слы- № 
хавшие о витамине Е, 


мазали КОНОПЛЯНЫМ, ш 
льняным ИЛИ ПоДСОЛ- м 
нечным маслом не и 
только стопы, руки, но № 
лицо и шею. Проверьте Е) 
рецепт наших бабушек ш 


лярно станете перед м 
сном мыть ноги, масси- № 


н 


перед и 


совет: 
сщ ротив ж 


- м 
пре: Г 


ое 

мон усиливает обратн 

всасывание в почках воды, 
из первичной мочи и почки | | 
меньше выделяют жидко- 
сти, которая уде 

в наших тканях. Это увели: 

чивает объем циркулируюз 


=> Скажите, 
Яоктой 

Пишут, что избыток 
кухонной соли приносит 
вред, ее называют «белой 
смертью». Как это про- 
исходит, для чего челове- 
ку нужна соль? 

(ЗОЯ, г. п. Ратомка 
Минской обл.) 


ибелая сиерть»? 


Соль, или хлорид на- 
трия, в норме обеспечива- 
ет постоянное осматичес- 
кое давление крови, лим- 
фы, межтканевой жидкости 
и поддерживает кислотно- 
щелочное равновесие, 
Ионы натрия соли способ- 
ствуют образованию ипро- 
ведению электрических 
импульсов в нервных клет- 
ках, обеспечивают проник- 

новение питательных ве- 
ществ, в т. Ч. аминокислот 
через стенки тонкой кишки. 
кровь идальшевразличные 
ткани. При повышенном 
употреблении соли содер- 
жимоенатрияувеличивает- 
ся, и это приводит к повы- 
шению осмотического дав- 
ления крови, которое раз- 
дражает нервные оконча- 
ния илитакназываемые ос- 
морецепторы в сосудах; 
сердце, печени, гипотала- 
мусе мозга. Это усиливает 


образованиевзаднейдоле 
гипофизамозгаантидиуре- 
тического (противомочево- 
го) гормона, которыйпере- 


осится кпочкам. Этотгор- 


яар- 
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АЗЕТА ДОБРЫХ советов 25, ] 1.2003 г. 


До наступления морозов 
нужно проверить: 


фары — почаще протирайте, так 
как зимой они очень быстро забрыз- 
гиваются грязью и мокрым снегом. 
= бачок омывателя — вместо воды 
и залейте специальную морозостой- 
= кую жидкость. „= 
= Наступит мороз, 1 
= иводазамерзнет "1% 
= — бачок вы мо- 1 
и Жет и отогреете, 
ш а вот патрубки 
= навряд ли. После 
и того как залита 
= Зимняя жидкость, 
= Обязательнопро- 
и мойте пару раз 
и стекла — чтобы 
и жидкость попала 
= во все патрубки; 
к: система охлаждения — в сис- 
= Теме обязательно должна быть зим- 
ш няя жидкость; тосол, выдерживаю- 
= щий минимум 20 градусов мороза. 1 
и литртосола для 40 градусов можете 
= развести в соответствующей про- 
= порции. Если моторное масло лет- 
н нее, желательно сменитьна зимнее; 
= аккумулятор — проверьтенанали- 
= чие электролита. Уровень должен быть 
и достаточным, еслиего немного не хва- 
и ает, дополните его дистиллированной 
водой, если не хватает большого коли- 
= чества, долейте электролит, Запаситесь 


Точим нож 


Стр, 22 


проводами (для «прикуривания») и тро- 
сом, если аккумулятор все-таки вас под- 
ведет; 

дворники — проверьте ихсостояние, 
т. к. зимой им предстоит очень много ра- 
ботыпоуборкегрязи, соли, снега со сте- 
кол; в идеале замените на специальные 
зимние — с чехольчиком, защищающим 
„п ИХрабочую поверхность, 

тогдаони сохранятсяидо 
лета. Еслипримерзшими 
дворниками соскребать 
_ лед со стекла, то можно 
вывестиизстрояихэлек- 
тропривод. Опасно отры- 
вать примерзшие двор- 
ники. Наночь оставляйте 
дворники отжатыми от 
стекол. Для удаления со 
стеколльдаизамерзшей 
грязи, пользуйтесь толь- 
ко специальным. скребком. 

Обязательно убирайте снег со всей 
машины (для этого вам понадобится от- 
дельная щетка, но ни в коем случае не 
убирайте снегскребком). Слетая, оног- 
раничивает обзор водителям сзади иду- 
щихавтомобилей. Когда кузов достаточ- 
но нагреется, растаявший снег станет 
затекатьвнезащищенные пространства 
кузова, алишняя ржавчинавамникчему, 
Втоже время снегна кузове до концане 
растает, а образует ледовую корку, ко- 
торая очень вредит лакокрасочному по- 
крытию автомобиля. 

Чтобы с открытием замков не 


для мясорубки 


Рельце для умельца 


Готовим машину к зиме 


наково. Существует, однако, и 


развести зубья с целью уве- 
личения толщины пропила, 


Й 
было проблем, купите жидкость ДЕ и 
размораживания: стоит недорогі Г. ей 
времени и сил экономит немало и 


надо будет спичками ключи греть. и 


Для профилактики, хотя бы раз В м 
месяц и после каждой мойкКИ, Е 
впрыскивайте жидкость во всезам 
ки — жидкость и предохраняетих, Ин 
смазывает, в 
Зимой могут замерзнуть резино м 
вые уплотнители — перед зимниМ я 
сезоном обработайте уплотнители м 
смазкой (можно \О-40 — защища- № 
ет резину, удаляет жидкости, воск, ш 
жир, избавляет отнеприятных скри ш 
пов). Одного баллона вам хватитна- ш 
долго. Его же можно использовать м 
для размораживания замков. и 
Не забудьте обработать дверку и 
крышкубензобака (можнотойже\ Ю- 
40) — оченьчасты случаи примерзания. а 
Прогревать двигатель лучше на и 
стоянке в течение одной минуты, аш 
дальше двигатель лучше всего про- в 
греется в движении. а 
Давление в шинах. Не забудьте 8. 
проверить давление в шинах: зимой ж 
воздух холодный и давление в них ш 
уменьшается. Е 
Имейте в автомобиле лопатку м 
для выкапывания из снега автомоби- м 
ля = в наших условиях это совсем м 
нелишне. И зимой — никакой езды 
накатом: тормозной путь автомоби- Г 
ля увеличивается в 2-4 раза. И лет: Ы 
ние маневры могут оказаться невы 
полнимыми на ЗИМНБИ дороге, ч 
иколай КОЛБАСКО а 
водитель с 35-летним стажем. 
изишцц 
пиш иыц г 
крестовинки по 


полотну го. м 
Ютклонения 
жения. В нужное т тво ПОЛО- в 


В домашних условиях щать ручку Ни более точный способ довод- зуб ставит» ложение и 
жно наточить нож С по- степенно увел 5 _ кипилы, Дляэтогонужныспе- раз ся при ПОМОШЬ м 
моа несложного прит ростьвращения, Можно сде- циальные приспособления — Базводки 5 пластины е 
мо ления, Из дерева лать два ора ас разводка и крестовинка. Со специальное а 
надо вырезато К и тонкой доводки ножа. И ОА Юрий МЕЛЕЩЕ ч 
ответотвуюне тетке, через Заточка ручнои бензине, удалить консерви- инженер у, 
идиаметру пропускается ли двуручной ПИЛЫ рующую смазку. Далее взять Ы 
которую окдеревасу- и ботать пилой, только мелкий напильник пошире и ЗЫ 
ш.Накруж! клеить кру- Работ ной в магазине, плавными движениями впе- 
перклеем при бумаги. что куплен затруднительно. ‘ред-назад сравнять высоту 
жок из наждач уб- чаще всего зубьев. После чего следует 


который должен быть шире 
толщины пилы — примернов 
2-2,5 раза. Допустимое от- 
клонение зубьев проверяется 
крестовинкой — она враща- 
ется вокруг вертикальной и 
горизонтальной осей, а по- 


стукивания от ударо! 
= 


апок 


альной при любой погоде. 


Размер 56 
Материалы: 

© вельвет, велюр, флис, 
низковорсовый мех (или 
любая ткань по сезону) 30 
см при ширине 140 см; 

® подкладочная ткань, 
простеганная наутеплите- 
ле 25 см при ширине 90 
см; 

© Флизелин 20 см при 
ширине 90 см; 

© пуговицадиаметром 
2-2,5 см. 
Последовательность 

выполнения 

Выкроить все детали. 
Детали верха кроить вод- 
ном направлении. Про- 
клеить флизелином дета- 
ли козырька и околыша. 

Стачать детали ко- 
зырька по внешнему сре- 
Зу, подрезать припуск шва 
до2мм, вывернуть, выме- 
тать, приутюжить. 

Приметать козырек к 
одной из деталей околы- 
ша, совместив центры. 


24,6<м 


Кепка сейчас настолько популярна и разнообразна, 
каждой девушки, женщины и современной модной баб. 
Многообразие. фасонов, использование различных 


что должна быть в гардеробе 
ушки. 
тканей делают кепку акту- 


гол 


Детали кроя 
Название Из основной ткани | Из подкладочной 
Клин тульи 8 деталей | 8 деталей 
Козырек 2 детали - 
Околыш 2 детали со сгибом - 


Припуски на швы 0,7 см учтены в выкройке. 


Аналогично приметать вто- 
рую деталь околыша. Про- 
строчить строчку, 

Стачать подготовленную 
деталь в кольцо швом 1 см, 

Выметатькрай околыша 
с козырьком. Приутюжить. 

Сметать или сколоть бу- 
лавками верхние срезы де- 
талей околыша. 

Сметать и стачать кли- 
нья тульи верха и подклад- 
ки. В одном из швов под- 
кладки оставить пропуск 
шва 8 см. 

Приметать верх кепки 
к околышу, совместив 
центры. 

С другой стороны око- 
лышаприметать подкладку, 
прострочить, вывернутьче- 


рез пропуск шва. 

Зашить вручную потай- 
ным швом пропуск шва. 

Пуговицу обтянуть тка- 
нью и пришить в центр со- 
единения клиньев, одно- 
временно соединяя верх и 
подкладку. 

Для увеличения или 


уменьшения размера 
кепки необходимо из- 
менить длину деталей 
околыша и расстояние 
от срезов соединитель- 
ных швов на клиньяхту- 
льи. 
Елена ЛАЗОВСКАЯ, 
модельер-дизайнер. 


Нито оковы 


нструации; даже во 
я менструации; пос- 


ления грудью; сразу пос- 
аборта до приходамен- 
руации; независимо от 
оложения, в котором 
и происходит половой акт; 
и даже, если после полово- 
= Го акта принять душ или 
ванну; даже, еслиполовой 
акт был прерван; при сек- 
ш суальном контакте, когда 
и половой член не был вве- 
Е ден во влагалище, но 
сперма оказалась в обла- 
и стинаружных половых ор- 
и ганов. А также при разры- 
и ве презерватива или сме- 
в щении влагалищной ди- 
= афрагмы; если забыливы- 
в ПИТЬ гормональный кон- 
в трацептив; если ошиб- 
влись в определении 
в «опасных» и «безопасных» 
в дней; если, не дай Бог, 
произошло изнасилова- 
и НИЕ... Да мало ли еще ка- 
У а кие ситуации встречаются 
6 жизни современной 
4 и женщины? 
$ Д Лучше, неупуская дра- 
ЕУ в Гоценного времени, при- 
Ч и бегнуть к методам так на- 
и зываемой срочной кон- 
и трацепции, которую при- 
Е меняют сразу же после 
= ‘Незащищенного» поло- 
п ВОГО акта (как мы уже го- 
и ворили, в случае разрыва 
и презерватива, пропуска 
а приема таблеток и других 
неблагоприятных обстоя- 
тельствах) и которая, вот- 
ичие от аборта, не пре- 
в рывает, а предупреждает 
‘наступление беременнос- 
и. И если учесть, что та- 


о на пятый день пос- 
плодотворения (имен- 
это время зародыш 
репляется к стенке 
'), то какраз срочная 


вратить, так как 
олее ран- 


с момента «незащищенно- 
го» полового акта прошло 
_ не более 72-х часов после 
полового акта. Дело в том, 
что прием гормонов спосо- 
бен вызвать столь сильную 
бурю в организме, — в ре- 
зультате которой нарушает- 
сяпроцесс оплодотворения 
и продвижения яйцеклетки 
по маточным трубам, — что 


одновременно 3 таблетки 
силеста (или ригевидона, 
или минизистона), а через 
12 часов после первого при- 
ема — еще 3 таблетки; 
и же немедленно принять 4 
таблетки марвелонаиеще4 
таблетки — 12 часов спустя. 

Это достаточно щадя- 
щие препараты, чего со- 
всем нельзя сказать о ши- 


х 
«Пож 
меры 


Что делать; если слу- 


У 
рные» 


Женское здоро 


но оор ооо ооо вооон яиноннию = 


чившийся незапланирован- 
ный и потому неподготов- 
ленный половой акт грозит 
возможной и нежелатель- 
ной беременностью? Во- 
первых, не стоит обра- 
щаться ко всякого рода на- 
родным методам, типа 
прыганья на одной ножке 
вокруг кровати или сидения 
до изнеможения в горячей 
ванне. Все эти методы по- 


мимо того, что абсолютно не эффективны, вдоба- 
вок к тому же еще и далеко не безопасны для здоро- | 
вья. Во-вторых, не следует сразу 
$ тому, чтобы опрометью бежать делать аборт и | 


( 


4 горько сожалеть о случившемся. 


же готовить себя к 
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з уьу 
У 


онаступлении беременнос- 
ти не может быть никакой 
речи. Вероятность бере- 
менности в этом случае со- 
ставляет 1-3 процента, авот 
выпитые позжетаблетки не 
способны оказать какого- 
либо существенного отри- 
цательного влияния ни на 
дальнейшее течение бере- 
менности, нина сам плод. 
В настоящее время 
разработано довольно 
много гормональных ме- 
тодов для срочной кон- 
трацепции. У каждого из 
них есть свои плюсы и ми- 
нусы. Однако знающий ги- 
неколог способен подо- 
брать женщине, сучетом ее 
здоровья и возраста, ме- 
тод, наиболее для нее под- 
ходящий. Но если в самое 
ближайшеевремяпокаким- 
то причинам проконсульти- 
роваться с врачомвсежене 
удастся, то необходимо: 


роко известном постиноре 
или диназоле, также приме- 
няющихся в таких случаях 
(не более четырех таблеток 
в месяц), но далеконе безо- 
пасных для организма жен- 
щины в связи с большим 
числом осложнений и не- 
благоприятных побочных 
эффектов. Например, выз- 
ванная неправильной дозой 
менструация может перей- 
ти в самое настоящее кро- 
вотечение. 

Во время приема таб- 
леток более, чем у поло- 
вины женщин появляется 
тошнота. Чтобыуменьшить 
ее проявления и предупре- 
дить рвоту, за несколько 
минут до приема таблеток 
следует съесть что-нибудь 
соленое, мясное или выпить 


стакан молока, В том слу- 


чае, если рвота появилась 
менее, чем через час после 
приема таблеток, вторую 


пони ино нервы ны оно оно новы о наи оаниванаано 


бе 


дозу сле, 

на фоне пр 
препаратов. ! 
после применения 
го метода наступает мен- м 
струальноподобная/реа == 
ция, свидетельствующая в 
о том, что оплодотворе- в 
ния не произошло. В слу- ш 
чае ее отсутствия нужно м 
обратиться ктестам набе- а 
ременность. 2, 

Если выпринялитаб- и 
летки, то вам следует в 
знать, что: я 

® следующие месяч- = 
ные могут начаться позже а 
или раньше обычного, и 
пройти более болезненно в 
или, напротив, значитель- 
но легче — влюбом случае 
с нарушением нормы; 

Ө посетить врача, если 
начало менструального 
цикла задерживается бо- 
лее, чем на три недели, и 
в том случае, если вы за- 
мечаете признаки бере- 
менности; 

Ф при посещении ги- 
неколога до наступления 
месячных не забудьте со- 
общить о применении 
срочной гормональной 
контрацепции. 

Женщинам, которым 
противопоказаны гормо- 
ны, а также в случае упу- 
щенного времени можно 
воспользоваться другим 
методом предупреждения 
беременности. А именно, 
непозднее пятого дня пос- 
ле «незащищенного» по- 
лового акта ввести внутри- 
маточную спираль. Надеж- 
ность такого метода очень 
высока — 99,9 процентов. 
Однако его не следует 
применять молодым и не= 
рожавшим женщинам, а 
также тем женщинам, ко- 
торыеимеютбольшоечис- 
ло половых контактов и 
партнеров, так как ВМС 
увеличивают риск воспа- 
ления матки и придатков. 

Прибегать к срочной 
контрацепции следует 
только в самых экстрен- 
ных случаях и ни в коем 
случаене использовать ее 
регулярно вместо обыч- 
НОЙ «защиты». 

ЧУК, = 
а 


- Татьяна ТКА 
врач-ордина: 
ги! к << 


ш 
= 
и 
и 
и 
и 
и 
в 
и 
ш 
ш 
и 
в 
з 
и 
в 
и 
и 
ш 
1 
ш 
1 
ш 
ш 
1 
в 
= 
ш 
в 


‚ Тодоки. 
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ГАЗЕТА ДОБРЫХ СОВЕТОВ, 25.11.2003 г. 
нии ни нии и ини ии ниви и и ии ана ооо СИ 


Уютные тапочки 


для дома 


Размеры: 38/39 


Материал: 100 гнату- 
ральной пряжи из 8 ни- 
тей. 

Комплект спиц для 
носков № 4-5 и крючок 
№ 2,5; кожаные подо- 
швы. 

Лицевая гладь по 
кругу: только лиц. п. 

Плотность вязания: 
20 п. и 28 кр. = 10х10.см. 

Выполнение: начина- 
ютвязать с пятки. Набрать 
8 п. (=2 п. на спицу) и вя- 
зать по кругу лиц. гладью 
так: 1 круг: на каждой спи- 
це добавить после 1 п. по 
1 п. (=1 лиц. скрещ. вытя- 
нуть из поперечной нити) 
=12 п.; 2 круг: без прибав- 
ления; З круг: добавлятьпо 
1 п. на 1+3 спицах перед 
ледней п., на 2+4 спи- 
цахпосле 1 п.=16п. Повто- 
рить прибавление еще 7х 
в каждом 2 р.=44 п. После 
18 круга провязать еще 5 
кругов, затемв след. р, для 
получения отверстия про- 
вязать п. на 1-й спицеи 2 


Г 


закрыть и провязать 2 п. на 
Зспицеип. на4спице. Зак- 
рытые п. вновь набрать в 
след. р.ипродолжить вяза- 
ние по кругу. На 20,5 см на- 
чинаютвязать мысок по об- 
щим правилам. Убавки по- 
вторитьеще 1х в З круге, Зх 
вкаждом 2 изатем вкаждом 
круге. * 

Окончательное офор- 
мление: сшить наборный 
край. Серые тапочки мож- 
но вышить: один по рисун 
ку, второй в зеркальном 
ражении. Под 
зать 1 р. ст. б. 
жей цвета тапо 
ланужно расширить 
цей. Крючко! 
нить изнутри 
возд. п. и вязать в 
отверстие по 2 с 
кида. Закончить соедини- 
тельный столб. Отрезать 
достаточно длинную нить и 
пришитьею кожаные подо- 
швы. 


Снача 


спи 


Людмила ШАЛАЕВА, 
мастер вязания 

и вышивки, 

г. Солигорск. 


7 мемы СВетло-серая пряжа гладью 


ПОЯСНЕНИЯ К РИСУНКУ: 
— = стежок вишневой пряжей 


стебельчатый шов светло- 
серой пряжей 

% = узелки вишневой или 
светло-серой пряжей 


вна 


м 


Деллей САМИ 


ЕЗУ 
относков до 
элегантного 
платья 


і 


^зіТА ДОБРЫХ советов, 25.11.2003 г. 


а 
в Маски 
= Чтобы обеспечить уход 
зза кожей лица в зимнее 
в время, в домашних услови- 
аях можно делать маски. 
и Для нормальной кожи 
в подойдет желтковая маска. 
а Делать ее очень просто. 
к Желток яйца смешайте со 
= СТОЛОВОЙ ложкой глицери- 
в На и нанесите на лицо. Или 
встоловую ложку кефира 
я смешайте со столовой лож- 
* кой толокна. А если есть в 
* доме лимони мед, добавь- 
= тевстоловую ложку меда 5- 
в 10 капель лимонного сока. 
= Для сухой кожи можно 
а использовать раститель- 
*ное масло, мед, яйца, 
дрожжи. Смешайте по чай- 
= ной ложке меда и любого 
в растительного масла, име- 
в ющегося в доме. Смешай- 
ште с желтком и хорошо 
= взбейте смесь, затем нане- 
= Сите ее на кожу. 
= Другой рецепт: разме- 
и шайте в столовой ложке 
= теплого молока 20 г дрож- 
" жей, затем добавьте туда 
= столовую ложкураститель- 
в ного масла. 
и Для жирной кожи для 
= процедуры маски можно 
= применять кефир, творог, 
= дрожжи, яблоки, лимон, 
= обыкновенную поваренную 
в соль. Разотрите творог в 
в кефире (по столовой ложке 
в того и другого) и добавьте 
= туда щепотку соли, кефира 
= и творога. При наличии яб- 
= лока в доме запеките его и 
смешайте со взбитым яй- 
= цом (берется по одной сто- 
в ловой ложке того и друго- 
=г0). Или размешайте 20 г 
= дрожжей в перекиси водо- 
врода, либо сока лимона 
и (что под рукой) до консис- 
= тенции сметаны. 
Позаботьтесь 


о глазах 
Нередков морозный вет- 
реный деньс ярким солнеч- 


и 
и 
з 
= 
и 
и 


= воспаляются веки, 


ветом (снегусиливает 

аА яркого, во 
и аснеют, от 

света) кр: БГИ 

мойте веки игла- 

ором бор- 

5 чайной 

еной 
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рокортизоновой мазью или 
смесью 1 %-го раствора 
бриллиантовой зелени (10 
г) с 10-ю каплями касторо- 
вого масла, 
Берегите руки 
Умногихзимой руки ста- 


ную (гигиеническую). 
Дома можно принять и 
другие меры. Прекрасное 
смягчающее действиенапе- 
ресохшие губы оказывает 
маска из 1 чайнойложкитво- 
рога, смешанногостакимже 
количеством морковного 


„= 


новятся чрезмерно сухими. 
В этом случае помогают го- 
рячие содовые ванночки (1 
столовая ложка питьевой 
содына 1 лводы). Делаютих 
на ночь еже-дневно. После 
процедуры желательновте- 
ретьвкожуруккрем для рук, 
глицериновое желе или 
смесь в равных частях гли- 
церина, одеколона, воды и 
нашатырного спирта, 
Защитите губы 
отмороза 
Под воздействием низ- 
кой температуры и ветра 
красная кайма губ начина- 
ет шелушиться, краска губ 
бледнеет, они сереют при- 
обретают как бы запылен- 
ный вид. Чтобы этого не 
случилось, перед выходом 
из дома вхолодную, ветре- 
ную погоду протрите губы 
лимонным соком и смажь- 
те смесью гусиного жира и 
касторового масла в рав- 
ных частях. Для профилак- 
тики обветривания реко- 
‚мендуется наносить жир- 
ную губную помаду, можно 
цветную, можно бесцвет- 
пиянииавниваан 


И зимой == 
КОРО 


сока. На ночь можно смазы- 
вать губы медом, огуречным 


или морковным соком. 


знобления 

Длительное пребывание 
на холоде, особенно с боль- 
шой влажностью, ветре на 
лице, ушах, руках, ногах 
могут возникнуть ознобле- 
ния (ознобыши). Они выра- 
жаются в том, что кожа ста- 
новится напряженной, 
отечной, холодной на 
ощупь, на ней могут появ- 
ляться припухлости темно- 
красного или синюшно-ли- 
лового цвета. При переходе 
в теплое помещение кожа 
зудит, ощущается жжение, 
иногда болезненность. 
Чаще всего ознобления бы- 
ваюту молодыхлюдей с по- 
ниженными защитными 
свойствами, незакаленных 
ослабленных, со склоннос^ 
тью к гипотонии. 

Для профилактики 03з- 
ноблений полезно проти- 
рать по утрам (сначала 
один, затем два раза) кожу 
льдом и проводить легкий 
массаж с камфарным мас- 

ш 


еее Р 


наанивнинананинипопинпанияаниинивниниянинонияининининниякананин а 


лом участков, склонных к 5 
озноблению. Необходимо а. 
также усилить питание, м 
увеличив потребление ® 
пищи, богатой витамина- = 
ми СиА, принимать эти ш 
витамины в чистом виде. в 
При склонности к 03- 
ноблению ног и обморо- 
жению пальцев нельзяно- & 
сить тесную обувь. Если м 
мерзнут руки, необходим м 
особый уход: контрастные м 
ванночки, регулярная м 
гимнастика. После гимна- = 
стики руки ополаскивают „ 
холодной водой и смазы- в 
вают кремом. Следует ш 
также носить шерстяные м 
носки и варежки, защи- = 
щать кожу жирными кре- = 
мами. В кремы полезно „ 
добавлять камфарное в 
масло и витаминА. 1 
Помогают при озноб- я 
лении ежедневныетеплые ® 
ванночки из корычерему- ® 
хи (2 столовые ложки на и 
1 лводы) иликвасцов (201г в 
на 1 л воды). При началь- ж 
ных формах ознобления я 
нужно делать контраст- ® 
ные ванночки (горячие- 
холодные). = 
Можно держатьрукипо- ш 
переменно вхолодной иго- м 
рячей воде. Но более эф- = 
фективноедействие окажет = 
ванночка; если в горячую “ 
воду добавить горчицу (1 5 
чайная ложка на 1 л воды). ш 
В последний раз вода дол- ш 
жна быть холодной. Если м 
кожа к томуже шелушится, ® 
вконтрастную ванноч ‚а 
лезно добавить н И 
емного в 
овать- ш 


так как ш 
отнеготемнеет кожа; = 


в теплой, 5 секунд вхолод = 
воде. Повто ны 

я 
процедура 2-3 ЕЕ Я Е М 
канчивается Ополаски 5: = 
нием холодной водой ла: 


№22 


а дов соно 25.11.2003 г. 


поооцоеоо 
п Наши предки считали, 
и чтобы облегчить наступление 
и смерти: 
"= нужно открыть в доме 
и дымоходы, форточки; 
м БОтДеленых случаяхс 
Ы этой целью в потолке выры- 
и Вали доску; 
2 — Клалиумирающегона 
и Полпод прямым углом кпро- 
в ДОЛЬНЫМ силовым линиям 
и помещения (т, е. доски пола 
и в деревенском доме всегда 
и клали от порога к красному 
и углу, параллельно им ставили 
и кровати, вдоль стены, следо- 
и вательно, умирающего чело- 
в века нужно было положить 
н поперек досок); 
и == в руки умирающему 
и давали громничную свечу 
(обязательно восковую, при- 
обретенную в храме 15 фев- 
и раля) Она должна была сго- 
ш ОЄТЬ полностью в этот же 
ш день, чтобыею не могли вос- 
и Пользоваться в каких-то 
и праздничных ситуациях с 
и Целью нанесения какого-то 
и вреда; 
Г] Считается, что человек, 
= которыйумираетв воскресе- 
и ньеилив день большого цер- 
т ковного праздника, угоден 
и Богу, 
|! В момент смерти челове- 
м кав доме останавливали ход 
№ часов. Показывая этим, что 
время для него останови- 
лось. 
Если в доме, где умирал 
и Человек, была беременная 
и Женщина, ее перевязывали 
ш красным поясом, 
в В доме переворачивали 
(ш ИЛИ закрывали зеркала, две- 
ш ри, окна. 
п. Если в доме, в момент 
и смерти, в открытой емкости 
и (ведре, кастрюле, банке) на- 
и ходилась вода ее обязатель- 
т но выливали, Верили, что 
и душаумершего человека обя- 
зательно должна «сполос- 
№ нуться», очистить следы быв- 
шей плоти перед тем, как на- 
ш 2Сегда покинуть жилище, Она 
могла совершить это омове- 
ниевлюбой посуде, в которой 
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находилась вода, Пользоваться 
ЭТОЙ ВОДОЙ запрещалось, чтобы 
не навлечь на себя или на свою 
семью другую беду. 


Омовение покойника 


Омывали покойника не ра- 
нее, чем через час после на- 
ступления смерти. Тело умер- 
шего’должноіостыть и принять 
правильное положение. Мыть 
умершего не имели права са- 
мые близкие родственники, 
прежде всего члены семьи, Ис- 
ключение составляли толькоте 
случаи, когда об этом в 
своем последнем пред- 
смертном пожелании 
просил сам умираю- 
щий, например, мать 
могла просить свою 
дочь. Кстати, слово или 
просьба матери имели 
священный характер, 
их следовало испол- 
нить даже в том случае, 
если они противоречи- 
ли общепринятым пра- 
вилам этикета или нор- 
мамітрадиционногопо- 
ведения, 

Омовение умерше- 
го совершали те люди, 
которые больше не со- 
бирались рожать детей. Обыч- 
но это делали женщины пожи- 
лого возраста, вдовы, старухи. 

Этот обряд совершали в 
светлое время суток — от вос- 
хода и до заката солнца. Если 
же человек умер поздно вече- 
ром или ночью, его омывали 
спустя час, А воду выливали 
только назавтраутром, предва- 
рительно позаботившись отом, 
чтобы ее\в это время никто не 
трогал. 

Воду, в которой мыли по- 
койника, выливали Туда, где не 
будут ходить ни люди, ни до- 
машние животные. «Мертвая» 
вода (каки любой другой атри- 
бут, используемый во всех ри- 
туалах, сопровождающих 
смерть и похороны человека) 
напротяжении 40 дней продол- 

жает сохранять энергетику 
смерти. 
Мыло илолотенце, которы- 


я оне 


Усадьба 
Заговоры 
В ПОМОЩЬ, 


С похоронами у наших т 
течение года семья, котор 
мечала никакие народные 
дания, как нужной, 
если в доме покойн 

кк 


@ародные обряды 


кликать в дом еще одну беду. 

Одежду, нательное белье 
покойника, его постельные 
принадлежности не отдавали 
НИ СВОИМ, НИ чужим. Их сжига- 
ли после похорон. Если же эти 
вещи по каким-либо причинам 
остались в доме, их выстирыва- 
ли и начинали пользоваться 
только по истечении 40 дней, 
как и всеми остальными веща- 
ми умершего человека. 


Когда время 


замер 


Одевают покойного во все 
новое. Вещи должны быть впо- 
ру. Люди преклонного возрас- 
та заранее подготавливают 
одежду и обувь «на смерть». 
Один раз надеваютее длятого, 
чтобы сходитьв храм, освятить 
и положить отдельно. Если нет 
новой одежды, покойного оде- 
ваютв старые, но чистые вещи. 

На умершего обязательно 
надевали нательный крестик, 


Даже в том случае, если он его 
не носил. 


ственника 


пожелание исполняли, 


Военных как пр. 

А авило, оде- 
вали в казенный костюм со зна- 
ками отличия. 
вушууершую Незамужнюю де- 

одевали в по, Й 

Ше, двенечный 
Как девушк 

е; так и п. 

на безымянный пале 


Кольцо; 


Женатом: 
2 У мужчине и за- 
мужней женщине Кольца не на- 


ппипасоиининининииииниы 
ми пользовались в обряде омо- 
вения, не выбрасывали, а пря- 
тали на 40`дней, чтобы не на- 


предков было связано много поверий. В 
ая потеряла близкого человека, не от- 
праздники. До наших дней дошли пре- 
іравильно себя вести, какие обряды выполнять, 
ник. Об этом мы сейчас и расскажем. 


шиша пц 

соединилась на том свете. 
На лоб Умершего клал 

нец с изображением Иис 


Христа, Божией матери, И. уса 


оаң= 


Вруки Умершему вкл; 
ли крест или небольшую ико! 
платок (чтобы было чем слезы 
вытирать на Страшном суде). 


пасхальное яйцо. 
После того, как Умершего 
переодевали, его клалина лав- 


ЛО... 


ку. Для мужчины лавку ставили 
справа от красного угла, а для 
женщины — слева, 


Поверья 


Нив коем случае нельзя сни-. 
мать мерку с живого человека 
для определения длины гроба 
или размера одежды, вкоторой 
будут хоронить умершего, 

Не кладите мерку, которой 
измеряли длину тела умерше- 
го, на кровать или диван. Кто, 
первым после этого. сядетнато 
место, может навлечь на себя 
смертельную угрозу. 

Гроб стелом умершего ста- 
ВИЛИ по диагонали комнаты: го- 
ловой — к красномууглу, кико- 
нам, ногами — к выходу. 

В гроб покойника клали те 
вещи, которые сопровождали 
его прижизни продолжительное 
время: очки, расческу, гребешок 
(для женщины), портсигаритп, 
Но помните, чтоникакие другие 
посторонние предметы не дол- 

жны оказаться в гробу. 

Визголовии умершего сстави- 
ЛИ стакан, наполненный зерном 
жита, в который ставили громнич- 
ную или обычную церковную све- 
ЧУ. Онадолжна гореть дотехпор, 
покаумерший находится в доме. 

стерегайтесь, чтобы в доме го- 
рели 


м съ 
ксовто 25.11.2003. ^`19 


Икона 6 помощь пиоаша 
Икона 
Божией Матери, 


‚именуемая «Милостивая» (Киккская) 


Икона Божией Матери «Милостивая» 
Киккская) написана, по преданию, еван- 
гелистом Лукой и получила свое название 
откипрского города Киккос. В 980 году во 
время гонения на христиан Киккская ико- 
в на была отправлена в Царьград. В цар- 
и ствование Алексея Комнина она по откро- 
и вению старца была возвращена на Кипр. 
= Случилось это так. Во время охоты прави- 
и тель Кипра Мануил заблудился в горах и 

встретил благочестивого инока старца 

Исаию. Не желая быть узнанным, старец 

в побежал от Мануила, но тот догнал его и 
= жестоко избил, за что подвергся тяжкому. 
и Недугу — расслаблению. Старец же. полу- 
и чилоткровение, согласно которому Ману- 
н илдолжен отправиться в Константинополь 
= к императору и вернуть чудотворный об- 
(а раз Богоматери. Старец принялся за стро- 
и Ительствохрама на средства, которые дал 
и ему правитель Кипра. Сам Мануил отпра- 


Католич 
Д 


В этом году он начинает- ^ 
ся30 ноября. Называется Ад- 
вент — что в переводе озна-_ 
чает «радостное ожидание». 

Верующим католикам во 
всех постах рекомендуется 
воздерживаться от мяса по 
пятницам. Это касается и 
Рождественского поста. 

И только в Сочельник, 24 
декабря — строгий пост: тра- 
пезабезмясаи молочныхпро- 
дуктов. 

Главное в это время — ду- 
ховный пост: отказотпышных, 
шумныхпраздников, развлека- 
тельных телепрограмм, огра- 
ничение в любимых лаком- 
ствахивредныхпривычках(ку- 
рение ит. п.). И обязательным 
является посещениеежеднев- 
ных утренних служб в костеле. 


| стантинополь 
| убоялся. 
Вто время у 
_ императора за- 
болела дочь. 
недуг был по- 
| добен расслаб- 
кото- 
| рым страдал 
| Мануил. Увидев 
вэтом Промысл 
{ Божий, Мануил 
попросилимпе- 
ратора вернуть 
{| икону на Кипр. 
| Царевна полу- 
чила исцеле- 
ние, но император: медлил с исполне- 
нием обещанного. Тогда он сам впал в 
тяжкий недуг. Раскаявшись в неиспол- 
нении обета, он заказалкопию счудот- 
ворного образа, асамуиконупослална 
остров старцу Исаии. Наострове Кипр 
в Киккской обители отиконы соверша- 
лись и совершаются многочисленные 
чудеса.. Она называется Милостивая, 
какумоляющая Сына Своего о помило- 


Г] 
Г 
виться в Кон- м 
и 
и 
Г 


м 


Церковная свеча — священное до- 
= стояние Православия. Она — символ 
— нашего духовного союза со святой 
= Матерью-Церковью. Свечи, которые 
| и верующие покупают в храме, чтобы 
и поставить в подсвечники возле икон, 
и имеют несколько духовных значений: 
м поскольку свеча покупается, онаесть 
знак добровольной жертвы человека 
Богуихраму Его, выражение готовно- 
Ш стичеловекак послушанию Богу(мяг- 
Костьвоска), его стремлениякобоже- 
Ию; превращению в новую тварь (го- 
ие свечи): Свечаесть также свиде- 
 тельство веры, причастности челове- 
‚к Божественному свету. Свеча вы- 
т теплоту и пламень любви че- 
коГосподу, Матери Божией, Ан- 
и святому, уликов которых ве- 
ставит свою свечу. 
жигание свечей в храме — 
ть службы, это приношение 


иным поведением, также 
оздавать беспорядок, пере- 
ез весь храм во время 
свечу или, еще хуже, 
кподсвечнику, чтобы 


ЦЕРКОВНАЯ СВЕЧА. 


Подготовила 

вании иасодремыых: Валентина ШИМОЛИНА. 
шопоооая ооо оеао 

швишпаонишнаннапиашиишиние ниааишшошиннианашинши 


но видеть, как пришедшие в храм 
к середине службы, опоздавшие, 
в самые ответственные и торже- 
ственные моменты богослужения, 
когда все замирает в благодаре- | 
нии Богу, нарушают благочиние в 
храме, передавая свои свечи, от- 
влекая других верующих. 

Если кто опоздал на службу — 
пусть дождется окончания бого- 
служения, азатем, еслиунегоестьта- 
кое желание илинужда, поставитсве- 
чу, не отвлекая других и не нарушая 
благочиния. 

Покупка свечей есть малая жертва 
Богуи Егохраму, жертва добровольная 
и необременительная. Поэтому жела- 
тельно приобретать свечи втом храме, 
куда пришел молиться. Дорогая свеча 
вовсе не благодатнее маленькой, Нет 
иобязательных правил, кудаи сколько 
свечей должны ставить верующие, Од- 
нако по сложившейся традиции в пер- 
вую очередь ставится свечакПраздни- 
куиличтимой храмовой иконе, затем к 
мощам святого, если таковые имеют- 
ся вхраме, своему святому (имя кото- 
рого носишь), а уже потом за здравие 
или за упокой. За умерших свечи ста- 
вятнаканунураспятия, мысленнопро- 
износя: «Помяни, Господи, усопшего 
раба Твоего (имя) и прости его согре- 


шения, вольные и 
Ў невольные, и даруй 
ему Царствие Не- 
бесное». 

О здравии или в 
какой-либо нужде 
обычно свечи ставят 
Спасителю, Божией 
Матери, святому ве- 
ликомученикуицели- 
телю Пантелеимону, 
а также тем святым, 
кому Господь даро- 
валособую благодать 
исцелять болезни и 
подавать помощьв различных нуждах. 

Поставив свечку перед избран- 
ным тобой угодником Божиим, мыс- 
ленно произнеси: «Святый угодниче 
Божий (имя), моли Бога обо мне, 
грешном (или имя, за кого просишь)». 

Затем надо подойти и, перекре- 
стившись и поклонившись, прило- 
житься к иконе. 

Надо помнить: чтобы молитвы 
дошли, молиться святым угодникам 
Божиим надо с верой в силу их хо- 
датайства пред Богом и со словами 
ҚАУщими от сердца. = 

сли ставишь свечук 
святых, обрати у бораву в 
сонму святых и всему воинству не- 
бесномуи МОЛИСЬ: «Вси святии, мо- 
лите Бога о нас». | 
Подготовил Алекса 


_ ТодокА 
2 нА 


ГАЗЕТА ДОБРЫХ СОВЕТОВ 


я № 22, 


Пока покойник в доме, зап- 
рещалось мыть полы, стирать. 
Таквы можете навлечь на свою 
семью неизлечимые болезни. 

Считалось, что нельзя пла- 
кать, голосить после заката 
солнца! 

Нельзя оставлять покойни- 
ка на ночь в доме одного. Воз- 
ле него должен находиться тот, 
кто будет тихо читать молитвы 
и псалмы. 

Покойник должен «перено- 
чевать» в родном доме хотя бы 
одну ночь, 

Если человек утонул, погиб 
при неизвестных обстоятель- 
ствах и его тело нашли спустя 
несколько дней, то погибшего 
привозиликродному порогу, ус- 
танавливали гроб на непродол- 
жительноевремя для прощания 
С Ним и после этого хоронили, 

Для того чтобы замедлить 
процесс разложения тела 
умершего, ограничивали дос- 
туп свежего воздуха в дом, а 
под гроб ставили ведроснасы- 
щенным раствором марганцов- 
ки. Веточки освященной вербы 
клали под покойного. 

После того, как покойного 
переложили вгроб, сразужесо- 
бирали и выносили из дома по- 
стель, на которой он умер, Если 
вы этого не сделали, не позво- 
ляйте, чтобы кто-то из больных 
родственников или чужих людей 
хотя бы на какое-то время при- 
лег на нее. В народе широко 
распространено представление 
отом, чтоумерший забирает бо- 
лезни с собой. Поэтомутелюди, 
укоторых болит спина илиноги, 
будутпроситьувас разрешения 
полежать на постели умершего. 
Они уйдут здоровыми, а их бо- 
лезни достанутся вам. 


Похороны 


В день похорон умершего 
отпеваютв церкви или на дому. 
Могилукопаюттолько вдень 
похорон. Количество мужчин 
лжно быть нечетным; аихвоз- 
5 т— старше сорока лет. Близ- 
рав ственники копать могилу. 
ко ны. Приступая к такой 
Не скажите (можно про 
Ве осподи, оборони, спаси 
ни от могильной земли. 
48 Во имя Отца и Сына и Свя- 
ха, Аминь». Х 
АОН проводят навто 
Й нь в 12.00, 
й или третий де 
рог Зили 16:00 стем услови, 
ЈЕ бы кзакату вернуться до! 
Е за ломинальный стол. 
и А того, каквсечлены се» 
оола іаются с УМергИМ 
МИШ старшийиз ВИТ 
са ужчин выносит Кварт 
Болод за АИИ ЦЕЛА Ы 
Во е, венки, В 
амке, й 
черной Роса ‘узкой частью впе- 
ку олжны подни 
А (мужчины нед 


25.11.2003 г. 


Стр, 75 


мать ее выше уровня плеч), за- 
тем выходит семья умершего. В 
последнюю очередь выносят 
гроб, который у дома встречают 
все присутствующие, образовав 
живой коридор. 

Гроб устанавливаютупоро- 
га (подъезда) дома на несколь- 
ко минут — чтобы покойник мог 
«попрощаться со своим жили- 
щем» и навсегда уйти в «мир 
предков». 

Самые близкие родственни- 
ки (прежде всего первой и вто- 
рой степени родства) не имеют 
права нести цветы, венки 
крышку гроба, Все эти атрибу- 
ты должны находиться вначале 
похоронной процессии, Затем 
несутгроб, за которым следуют 
семья умершего и самые близ- 
киеродственники. Покойниккак 
бы разделяет участников похо- 
рон надве независимые группы: 
те, что идут впереди, по-пре- 
жнему останутся «в мире жи- 
вых», вполе функционирования 
традиционного праздничного 
календаря, они будут жить сво- 
ейобычной жизнью. Те, ктопой- 
дутвслед за гробом, а это преж- 
де всего члены семьи и род- 
ственники первой и второй сте- 
пени родства, на целый год ока- 
жутся изолированными, выклю- 
ченными из привычного круго- 
ворота жизни. Они должны бу- 
дутсоблюдатьтраур по. умерше- 
му, поэтому не смогут прини- 
матьучастия впраздничныхме- 

роприятиях своего рода. 

Не бросайте под ноги похо- 
ронной процессии живые цве- 
ты, они всегда были символом 
молодой жизни. Растаптывая 
живые цветы, вы сокращаете 
жизненный век своим детям, 
особенно девушкам. 

Как только мужчины подни- 
мутгробнаруки, втуже минуту 
нужно перевернуть табуретки 
(лавки), накоторыхон стоял. Но 
прежде на них могут на не- 
сколько секунд присестьте чле- 
ны семьи, которые бояться по- 
койников или навещать кладби- 
ще. Эти предметы будутлежать 
перевернутыми дотехпор, пока 
не понадобится вымести полы 
заумершим. 

Нато место, где стоялгроб, 
иногда клали топор, Считалось, 
что такое действие сбережет 
членов семьи от смерти в бли- 
жайшее время. 

Кактолько вынесутиз дома 
гроб, лосыльте пол зерном 
жита и тихо проговорите: «Не 
мы ине следом, не в постели и 
неза обедом, не через месяц и 
не через год, а когда Господь 
призовет. Аминь». у 

После выноса покойника из 
дома нужно вынести и старый 


веник, 
Иногда неудобно отказать, 


@ародные обра 


` «Чудо исцелен 


чудотворные, ми 
нако, пожалу 


ство преданий, повествующі 


человеческих недугов. 


|| ипоявления чудотворных йк 
| годовым кругом праздников 


| | хождения иконы, датеее почитания о техч 


ключительным даром чудесного исцеления самых 
тания этих икон становятся ве- 
ликим конфессиональным праздником. ў 

В 2004 году мы будем рассказывать об истории создания 


НИ пОчИ 


я иконой и 


Объектом особого почита 


В народном окружении и сегодня живет немалое ко, Я 


их о том, что иконы облада 
различн, 


он Божией Матери. Идя вслед за 
‚ мы будем говорить о месте на- 


которыми сопровождается ее история возникнове- 


1 или с благодарност 


‚исцеления иконой 


НИЯ, о зафиксированных фактах исцеления, а также 
{будем приводить молитвы, с которыми можно обра- 
титься к иконе за помощью в трудные минуты жизни 


| В 2004 году планируется издать брошюру «Чудо. 


' де всего, иконам Богородицы. 
| Для желающих выписать эту брошюру напоми- 

наем подписной индекс серии «Домашняя энцикло- 
= педия здоровья» = 00520. 


ью за счастье земного бытия. 


и словом», посвященную, преж- 


если просят вымести и вымыть 
полы послепокойника (родствен- 
ники этого делать не должны). 
Надо подождать, пока покойника 
увезут, потом вымести и вымыть 
полы, а воду вылить на перекре- 

стокдорог Послеуборки прочти- 

те молитву «Отче наш», а затем 

произнеситетакие слова: «Закем 

я мыла и мела, того в свой дом не 

зовуине звала. Аминь». 

Гроб стелом умершего ста- 
вятпосреди церкви лицом кал- 
тарю, а по четырем сторонам 
гроба зажигают свечи. 

При выносе тела с гробом 
из храма лицо умершего обра- 
щают к выходу. 

Когда покойника несут на 
кладбище, ни в коем случае не 
переходите ему дорогу, так как 
Увас нателе могут образовать- 
ся различные опухоли. 

Не смотрите в окно на про- 
ходящую мимо вашего дома 
похоронную процессию. 

Перед тем, как опустить 
гробв могилу, ближайшие род- 
ственники прощаются с умер- 
шим троекратным поцелуем в 
венец на’лбу, губы и руки. 

Из гроба необходимо вы- 
НУТЬ цветы, икону, снять сруки 
ног веревочки («перевясла»). 
Эти завязки обладают огром- 
ной энергетической силой. Сих 
помощью можно творить как 
хорошие, так и плохие дела. По- 
этому их либо. забирают самые 
близкие, либо незаметно кла- 
дут в гроб под ноги покойному 
(не помогут, но ине навредят). 

Когда будете прощаться с 
умершим, старайтесь не насту- 
пить на рушник или веревки, на 
которых будут опускать гроб в 
могилу. М 

Если на покойного надели 
ценные вещи — золотые укра- 
шения, дорогие Часы, —то сни- 
мать и забирать их уже. нельзя, 


нить фотогра. 
дома не следует. Луч 
го их сжечь. 


удесных событиях, . 


и 

но лучше этого не делать из- ш 
начально. Ш 
Родственники первой и ш 


второй степени родства бро- ш 


саютв могилуденьги — дают ш 
выкуп за «переправу на тот м 
свет». Все остальные род- ш 
ственникии присутствующие м 
На кладбище бросаютв моги- м 
лу потри горсти земли. и 
Православному крест м 
ставят в голове гроба, като- ® 
лику — в ногах. ы 
Закапывая могилу, нельзя 
передаватьлопатуизруквруки, 
ее следует втыкать в землю, 
Теми рушниками или ве- в 
ревками, на которых гроб в 
опускали в могилу, не пользу- ш 
ются на протяжении 40 дней. ш 
Точно так же поступают сш 
ковром, на котором стоял ш 


дней ковер следует вычис- м 
тить, окропить святой водо! 
и только после этого рассте м 
лить или повесить вдоме № 

Для похоронной церемо- Ж 


однупосмертную фотографию 8. 


Находясь на кладбище, 


для оберега себя ис 
мьи, скажите гол 
дай, Господь 
горя. Аминь». 


(Продолжение следует) 


кот 
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Рождественский ПОСТ 


Пост тела есть пища для души 


Чувство благоговения перед 
* тайной Рождества Спасителя в 
* Вифлееме заставляет христианина 
задуматься о том, как достойно себя 
в Подготовить к этому великому праз- 
= ДНИКу. В молитвенной жизни Церк- 
= ви тайна воплощения равняется 
= тайне воскресения из мертвых, а 
= церковный календарь указывает 
= границы и содержание Рождествен- 
= ского Поста, напоминающего со- 
а. держание Великого Поста. 
Е Рождественский Пост длится со- 
= рок дней: Начинается он 28-го нояб- 
а ряи кончается в ночь под Рождество 
и 6-го января. За этот период наблю- 
= дается восхождение напряженности, 
и нарастание ожидания праздника: за 
= пять дней до него, т. е. 2-го января, 
= начинается пятидневное «предпраз- 
= днество» наподобие Страстной сед- 
мицы, со своими богослужебными 
= Особенностями, а канун праздника, 
и “Сочельник», 6-е января, полностью 
в обособляется по примеру Великой 
и пятницы. Этот день в просторечии 
и называется «Сочельник», авернее — 
в «Сочевник», от слова «сочиво», что 
и значит — отварная пшеница, которую 
= вкушаютв знак строгого поста перед 
этим великим праздником. 
Согласно Уставу, в постне полага- 
= ется есть мяса. Рыбу можно есть по 
в воскресениям и субботам, вденьВве- 
= дения Божией Матери в Храм (4-го 
ш декабря) и по вторникам и четвергам 
в вдни прославляемого святого; ав по- 
и недельник, среду и пятницу — только 
т в том случае, если полагается в этот 
= день всенощное бдение, например в 
= престольный праздник. Если в какие 
= дни нет особого праздника, то надо 
в готовить пищу на растительном мас- 
* и ле во вторник и четверг и без него в 
= понедельник, среду и пятницу: 


Рождества Христова сорок дней. 

Рождественский пост — после- 
дний многодневный пост в году, име- 
нуется в Церковном уставе Четыреде- 
сятницей, так же, как и Великий пост. 
Так как заговенье на пост приходится 
в день памяти св. апостола Филиппа 
(14 ноября старого стиля), то этот пост: 
называют Филипповым. 


Зачем установлен 


Рождественский пост 

Рождественский пост — зимний 
пост, он служит для нас к освящению 
последней части года таинственным 
обновлением духовного единения с Бо- 
гом и приготовлением к празднованию 
Рождества Христова. Рождественский 
пост есть жертва Богу за собранные 
плоды. «Как Господь ущедрил нас пло- 
дами земли, — пишет святитель Лев 
Великий, —таки мыво время этого по- 
ста должны быть щедры к бедным». 

Рождественский пост установлен 
для того, чтобы мы ко дню Рождества 
Христова очистили себя покаянием, мо- 
литвою и постом, чтобы с чистым серд- 
цем, душой и телом могли благоговей- 
но встретить явившегося в мир Сына 
Божия и чтобы, кроме обычных даров и 
жертв, принести Ему наше чистое серд- 
це ижелание следовать Его учению. 


Когда начали праздновать 


Рождество Христово 

Начало этого праздника относится 
квременам Апостолов. В Апостольских 
постановлениях говорится: «Храните, 
братия, дни праздничные, и, во-первых, 
день Рождества Христова, которое да 
празднуется вами в 25-й день десятого 
месяца» (ЧезетЬ"). Там же сказано: 
«День Рождества Христова да праздну- 
ют, в он же нечаемая благодать дана 


Как был установлен человекам рождением Божия Слова из 
й пост Марии Девы на спасение миру». 
рождественект го втором столетии на день Рожде- 


овление Рождественского 
а и других многодневных 
постов, относится кдревним РЕ 
нам христианства. Уже с нетвертох 
го века св. Амвросий Медиодал. 
Е й, Филастрий, блаженный Авгу- 
Е И поминают в своих творениях 
2 СТИ У ственский пост. В лятомвеке 
древности Рождественского 
о Лев Великий. ЗЭ 
Первоначально Рождественский 
пост длился У одних христиан се! 


стваХристова, 25 декабря (юлианского 
календаря), указывает Климент Алек- 
сандрийский. В третьем веке о празд- 
нике Рождества Христоваупоминаетсв. 
Ипполит. Стого времени, когда Церковь 
получает свободу и делается господ- 
ствующей в Римской империи, празд- 
ник Рождества Христова мы находим во 
всей Вселенской Церкви, как это мож- 
но увидеть из поучений св. Ефрема Си- 
рина, св: Василия {великого и ВИгория 
лова, гория „Св. АМ- 
е балее, НА Златоуста и других от- | 
иё цов Церкви четвертого века на празд- 
ник Рождества Христова: А 
Е вни 


Ророга к храму б. 


всем христианам было положено хра- 
нить пост перед великим праздником 


Как питаться 


в Рождественский пост 


Устав Церкви учит, отчего следу- Е 
ет воздерживаться вовремя постов ш 
— «все благочестиво постящиеся ш 
строго должны соблюдать уставы о ш 
качестве пищи, то есть воздержи- м 
ваться в посте отнекоторыхбрашен м 
(то есть еды, пищи), некакотсквер- ж 
ных (да не будет сего), а как отне- = |: 
приличных посту и запрещенных 
Церковью. Брашна, откоторых дол- и 
жно воздерживаться в посты, суть: ш 
мясо, сыр, коровье масло, молоко, ш 
яйца, а иногда и рыба, смотря по м 
различию святых постов». = 
Правила воздержания, предпи- ж 
санные Церковью в Рождественский = 
пост, столь же строги, как и Петров № 
пост, Крометого, впонедельник, сре- 
дуи пятницу Рождественского поста 
уставом запрещаются рыба, вино и ш 


5 


ЗЕ Е 


5 


елей и дозволяется принимать пищу ш про 
без масла (сухоядение) только после в уме 
вечерни.В остальные жедни — втор- ш туп 

ник, четверг субботаи воскресенье — ш под 
разрешено принимать пищу с расти- ш щен 
тельным маслом. Рыбавовремя Рож- = ки.Е 
дественского поста разрешается в ® клал 


субботние и воскресные дни и вели- 
кие праздники, например, в праздник Г 
Введениявохрам Пресвятой Богоро- в 
дицы, вхрамовые праздники иводни ш 
великих святых, если эти дни прихо- в 
дятся навторникили четверг Еслиже ш 
праздники приходятся на среду или = 
пятницу, то разрешение поста поло- = 
жено только на вино и елей. и 
От20 декабря до 25 декабря (ста- ® 
рого стиля) пост усиливается, ив эти 
дни даже в субботу и воскресенье ® 
рыбане благословляется. Междутем Ы 
именно на эти дни приходится праз- = 
днование гражданского Нового го а 5 
и православным христианам н ла 
быть особенно собр; 
весельем, винопити 


(ә) 
о 
= 
о 
х 
Ф 
С] 
о 
Ф 
5 
2 
ш 


щи, п З 
сознанием собственного по кается а 
Ства отсознаниятого, что бе посада Ы 
ит- 
нс 


злых дел, пр 
держанием отсу 


эп 
ецель 
© смирить сета 


ОКРОШКА С ПИВОМ 

Мелко нарежьте З сваренных 
вкрутую яйца, разотрите их с со- 
лью и добавьте немного сахара. 
Очистите 250 г свежего огурца, 
нарежьте кубиками. Репчатый лук ||| 
мелко нашинкуйте. Все продукты 
залейте 0,5 л свежего пива. При 
подаче положите сметану и мелко 
нарезанную зелень петрушки и 
укропа. В эту окрошку можно до- 
бавить мелко нарезанные кусочки || 


| КУ 


вяленой или копченой рыбы. 
Нина Козлова, Бузулук 


| 
= 


ПОМИДОРЫ 
«ЛАКОМЫЕ ДОЛЬКИ» 


Помидоры моем и нарезаем 
дольками. Укладываем их 1 


простерилизованную 3-литро- 
вую банку до горлышка. Сверху 
выкладываем колечки репчато- 
го лука. Заливаем заранее при- 
готовленным маринадом. Сте- 
рилизуем в кипящей воде в те- 
чение 5 минут, после чего бан- 
ки закатываем. 
Приготовление маринада: 
в 1 лводы добавляем 1 столо- 
вую ложку соли, З столовые 
ложки сахара, 15 горошин ду- 
шистого перца, 20 гвоздичек 
и 7 лавровых листочков. Ки- 
пятим 3-4 минуты, затем охлаж- 
даем. Процеживаем маринад в 
литровую банку, вливаем туда 1 
столовую ложку подсолнеч- 
ного масла, кладем пару лав- 
ровых листочков и штук 5 го- 
рошин черного перца. 
Екатерина Иванова, Пермь 


ый 


Ў 


АРОМАТНЫЕ 
ОГУРЦЫ 


Небольшие огурцы поставить вертикаль- 
но в эмалированную кастрюлю и залить горячим 
рассолом (2 столовые ложки соли на 1 л 
воды), чтобы они были полностью закрыты им. 
Прикрыть кастрюлю крышкой и оставить на 12 
часов. Затем переложить огурцы без рассола в по- 
лиэтиленовый пакет, обильно пересыпая мелко 


` нарезанной смесью зелени (укроп, петрушка, 


лист смородины), а также нарезанным чес- 
ноком и горошинками душистого перца. 
Пакет хорошо завязать и положить в холо- 
дильник на сутки. Долго хранить 
нельзя 
Светлана Суханова, 
Оренбург 


линявныЕ РА” 
РЕЦЕПТЫ % 


САЛАТ «ВСТРЕЧЕ 


таким вот сазеходитько. Мне летом «на 
2 свежих огурц ана 


| рашаю кружочк 


РЕ «ВИШНЕВЫЕ 
БУСЫ» 


1 кг ягод крыжовника очистить, и 
мыть, наколоть булавкой или спицей, 
Ь залить кипящим сиропом из 1 кгсаха- 
ра и 1 стакана воды или 1,5 кг сахара 
| и 1,5 стакана воды. Вишневые листья аг 
| низать на нитку, как бусы, завязать и опусти 
|в варенье Довести до кипения, снять с огня Я 
[дать остыть. После остывания вновь ВокИПЯЕ 
|тить, убавить огонь и доварить уже на медлен 
|ном. Охладить, вынуть «вишневые бусы», а ва- 
ренье разложить по банкам, закрыть калькой и 


|} язать, 
95 аза РИ — 
ЫЧНОЕ 
ааа 4 


К” > В | < 
АРЕ! 
РА спрос 
ААС ТСЗ 
Б И ВМЕСТЕ» 
Положите ягоды малины (500 г) и сахар 
{500 г) в две огнеупорные миски. Поставьте в 
‘духовку с температурой 175 градусов на 20-30 
минут Соедините ягоды и сахар в большой по- 
суде и перемешайте деревянной ложкой. Сло- 
житев банки -ив холодильник. 
Людмила Мельникова, Самара 


РЕН 


С 


ае 


ами яйца и редиски. 


банку до горлышка, сверху 
адываем колечки репчато- 
го лука. Заливаем заранее при- 
вленным маринадом. Сте- 
ем в кипящей воде в те- 

ах 


‚ после чего бан- 


В \ лводы добавлястя пм 
вую ложку соли, 3 столовые 
1 ложки сахара, 15 горошин ду- 
шистого перца, 20 гвоздичек 
и 7 лавровых листочков. Ки- 
пятим 3-4 минуты, затем охлаж- 
даем. Процеживаем маринад в 
литровую банку, вливаем туда 1 
столовую ложку подсолнеч- 
ного масла, кладем пару лав- 
ровых листочков и штук 5 го- 
рошин черного перца. 
Екатерина Иванова, Пермь 


емее 


тт 


нау чес- 
лист смородины), а также И 
ноком и горошинками ДУШИОтОг: парри 
Пакет хорошо завязать и положит га 
дильник на сутки. Долго хранить 
нельзя. 
Светлана Суханова, 
Оренбург 


У. диску 


г стерет 1 г лво" го масла, 
300 г муки растереть со 00 гсливочно < т 

т 1 г а йцо лесить мягкое жирное те 
нить со 100 г сахара, яйцом. Замесить мягкоє 


«Е 
Р, 
Всех, кто заходи 
таким вот салатом. 
м о таренных 
го мяса, ВАН 
ИЛИ укропа, НИЕ 
4 зе мяс: 1 
оцы, куриное мяса. 
ар? полукольцами Все 2 
йонезом. Посыпаю 
›чками яйца и реду 


ой Б 


пучок редиски, 


соль, П 
л нареза 


измель 
| авляю ма 1ски 


\ № рашаю кружс 


тую яиц, 
Им ерец по вкусу- ; 
ю кубиками, а ре 
Гр Юю, < олю, я 
и льченной зеленью и УК 


200 г отварного 


зелень пет- 


перчу, зап- 


Александр медведев, Оренбург 


А | ПЕНН 272: 


„тоссиыстелонажетения 


ПЕЧЕНЬЕ С ВИШНЕЙ 


постепенно соеди- 
то. Раскатать 


эченье. На каждое печенье 1 
й1с эчками вырезать печенье 
лист толщиной 1 сми формс С: 
положить вишенку без косточки, посыпать ванильным сахаром и 
> З } ьн 5 : у 
кать на умеренно сильном жару Когда печенье остынет, посыпа 
харной пудрой. 


| духовку. Как только станет 


Владимир Юферев, _ 
г. Омутнинск Кировской области 


а в 


ШИКАРНЫЕ 
БАКЛАЖАНЫ 


Это блюдо праздничное; но готовится очень 
быстро. Очень сытное. 


1 кг свинины режем на большие тонкие кус- | 
) режем кубиками, 2 { 


ки, 2 баклажана (больших 
луковицы, 2 моркови и 2 болгарских перца 
измельчаем и укладываем на куски мяса на 
противень. Обильно посыпаем зеленью и засы- 
паем натертым на терке сыром (0,5 кг) - ив 
выделяться много 
жидкости, ее нужно убрать ложкой или слить, а 
потом опять ставить для запекания. 
Блюдо подается порционно: отделяется ку- 
сочек мяса и овощи с 


сыром. Очень аппетитно 
смотрится блюдо, гости будут довольны. 


Н.И, Чеботарева, Оренбург 


Иногда в овощном магазине удастся 
купить бруснику. Тогда варю варенье, 
используя 


Старинный рецепт 
русничного 
варенья 


Варю бруснику (1,5 кг) с 50 мл 
воды минут 10-15, чтобы хорошо про- 
кипела. Снимаю с огня, сразу же до- 
бавляю 1 кг сахара и хорошо мешаю, 
пока варенье не остынет, а сахар не 
растворится. Перекладываю в банки. 

„..дыня, купленная на рынке, разоча- 
ровала вас своим безвкусным и бес- 
цветным внутренним содержанием? 
Сделаем из нее 


Ассорти «Летний 
сад» 


Сначала сварим сироп из 1 кг сахара 
и стакана воды. Положим в него 1 кг 
очищенной и нарезанной дыни. Поварим 
20 минут. Разрежем на дольки 6-8 штук 
абрикосов или 3-4 персика, 2 яблока 
разрежем яблокорезкой на аккуратные 
одинаковые дольки без сердцевины, до- 
бавим к дынной массе. Теперь положим 
полстакана ежевики, немного темного 
(«синего») винограда без косточек — 
вместе или что-то одно - и доварим. 
Ассорти ласкает глаз медовым цветом, 
дольки фруктов и ягод — прозрачные, 
сироп приятно-густой, атемные пят- 
мышим вммоградмнок или ежевикни — 
словно лчелки на медовом лугу! 


Варенье «Яблоко 
Китая» 


Именно так – «яблоко Китая» –и 
переводится на русский язык слово 
апельсин! 

1 к крыжовника и 1 большой 
апельсин без косточек прокручи- 
ваем через мясорубку. Добавляем 
1 иг сахара, тщательно перемеши- 
ваем ираскладываем в стерильные 


Заготовки... Кого-то это слово повергает в шок: ноюща! 
закручивания банок руки, голова, распухающая от 
запахов. Работы действительно много, 

день год кормит». К тому же своей дачи у» 

заготовок я покупаю, не враз, «заготавлива 
несколько баночек того; несколько 

радостно урчат, заполненные «ку. 

Аначнуя... ну, конечно же; 


‚с варенья! О! 


минутки» — перь всыпаем 10-12 стаканов сауа. 


Гр чу нр 


2и 8 
Варенье из ежеви- 
ки, малины, груш я варю в один \. 5 
прием, до готовности, из расчета 


«кило на кило», как говорила моя мама} в. 
конце варки добавляю немного лимонной 
ислоты 


Из клубники варю «пятиминутки» и зака- 


тываю. Из вишни — удаляю косточковытал= 


кивателем косточки, размешиваю ягоды А 
с сахаром и, не варя, кладув банки 4| 
— И В ХОЛОДИЛЬНИК... 


Варенье изтыквык 
блинчикам, оладьям 


Тыкву очистить, нарезать кусочками с. 
четвертинку среднего яблока. Сварить 0 
сироп из 1 кг сахара и 1 стакана воды. — 
Опустить в:него тыкву (1 кг), снятьсогня 
и дать 2 часа постоять. Добавить нарезан- саў 
ные яблоки и варить до готовности; 


Варенье 
«Арбузное» 


Арбуз светлый и несладкий... 
«Ну, это не проблема!» — как гова- 
ривала бабушка из рекламы рек- 
ламномувнучку. Для нас этотоже не. 
проблема – сварим варенье! ЕР 

Мякоть срежем с корок й нарежем —— 
ее кубиками 1-2 см, удалим семечки. | Р. 
Посыплем мякоть сахаром и поставим. 

на 2 часа в холодное места. Варим в 


сиропе: 1 ‚2 кг сахара ма кг мякотм, 

без воды, втри приемаудо закипания с 
последующим выключением и выдерж- 
койв8-10часов. Перед. последней вар- 
кой добавим 2-3 г лимонной кислоты 
и чуть-чуть ванилина. - 


Варенье 
из абрикосов 


1 кг абрикосов наколоть, залить 
рячим сиропом из 800 г сахара. 
стакана воды. Выдержать 3-4 
проварить 5-7 минут. Выдержать 
4 часа и варить 7-10 минут. В 


поб по пишал партал. пой 


Сначала сварим из 1 кгсахара 
м стакана воды. Басца в него 1 кг 
‘очищенной и нарезанной дыни. Поварим 
20 минут. Разрежем на дольки 6-8 штук 
абрикосов или 3-4 персика, 2 яблока 
разрежем яблокорезкой на аккуратные 
одинаковые дольки без сердцевины, до- 
бавим к дынной массе. Теперь положим 
полстакана ежевики, немного темного 
(<синего») винограда без косточек - 
вместе или что-то одно - идоварим. 
Ассорти ласкаст глаз медовым цветом, 
дольки фруктов и ягод - прозрачные, 
сироп приятно-густой, а темные пят- 


мышки вицогракинок мли ежевики — 
словно пчелны ма медотом путу! 


Варенье «Яблоко 
Китая» 


Именно так – «яблоко Китая» – и 
переводится на русский язык слово 
апельсин! 

1 кг крыжовника и 1 большой 
апельсин без косточек прокручи- 
ваем через мясорубку. Добавляем 
1 кгсахара, тщательно перемеши- 
ваем и раскладываем в стерильные 
банки. Закрываем любыми крыш- 
ками, храним в холодильнике. 

Вкус у этого «живого ва- 
ренья» освежающий, нео- 
бычный, приятный, все ви- 
тамины сохранены, качеств 
своих оно долго не теряет. 
И как кашу не испортишь 
маслом, так и этому варе- 
нью не повредит, если мы 
возьмем сахару не 1 кг, а 1,3 
кг, а апельсинов — 2 штуки. 
Будетещевкуснее! 


Варенье 
«Красное 
ичерное» 


Сварите сироп из 800 г сахараи 2 
стаканов воды, всыпьте 400 г чер- 
ной смородины. Варите на тихом 
огне, снимая пену, пока ягоды не нач- 
нут лопаться. Затем добавьте 400 г 
красной смородины, перемешайте, 
варите, каки прежде, снимая пену За- 
густеет - дайте остыть, положите в 


банки, покройте бумагой и завяжите 


Р изобретение для закатывания в 


банки. А как же варили варенье рань 
ше? Ведь у Пушкина читаем в «Онегине 
зут домашние пожитки, кас 
дуки, варенье в банках...» Как же его варили 
первый маломощный сахарный заводик 
России, в Тульской губернии, только в 
возной сахар был страшно дорог, и кластьег 
— что печь деньгами топить! Варили с медом (он бы 
свой, дешевый) или упаривали ягоды в печи, Ув 
ривали до густоты. И мы можем гордиться 
нье — продукт чисто русский, без русс 
его не «изобретешь 
ховка, но это не сов 


Но «пятиминутки» 


онечно, ес 
2м то... ан 
торому не достичь качеств 
нала 


Варенье из клюквы 
«Графинюшка» 


1 кг клюквы бланшируем несколь 
ко минут в кипятке отцедим, отвар со. 
храним. В 2 стаканах отвара раствс 
ряем 1,5 кг сахара и варим в этом си 
ропе стакан ядер грецких орехов 
минут 20. Добавляем бланшированную 
клюкву и варим все вместе еще 
минут. Готово! 

Может, и дорогграфский рецепт – 
но вкус того стоит! Не стыдно подать 
это варенье к праздничному чаю, а 
если вы приболели — варенье помо- 
жет при борьбе с простудой в ком- 
пании с горячим чаем, придаст силы 
благодаря содержащимсяв нем оре- 
хам. Поистине = «мал золотник, да 
дорог» — ине в цене дело, аво вкусе 
(отменном) и пользе (несомненной)! 


_ Варенье 
«Торопыжка» 


10 стаканов черной смородины 
заливаем 2 стаканами воды, доводим 
до кипения и варим еще 10 минут. Те- 


и 10-12 стаканов саха- 


шиваем до ра- 
сразу же горячим 
1 закатываем 


›юльки, стулья, сун 


с по всем правилам" 


имон или гер, 
Когда варят ва 
ники или клюквы 
яные ложечки - 
о отнимает вс 


дыроч 


ренье из брус- дутв сиропе и не сморщатся. Бум 


э кладут в него се- 
говорят, что се- 
якую горечь 

акипит сироп, 
тенки таза чистой влажной 
осталось крупи- 
й крупинки, 
ироп, он мо- 


таза на блюдо, остудим, Е: 
встряхивая, и лишь тогда 188 
Ягоды наполняются сиропом, | 
хороший вкус и красивый ви 
всплывают наверх. ч 


тряпочкой, 
нок сахара. Да 
упавшей в загустевший си 
жет засахариться 
рке варенья лучше не 
а встряхивать 


чтобы не ‹ 


й, 
ми только после его полней! 
тывания. Иначе внутри крыш 
рутся капли, попадут в варе 
закиснет, У 


мешать его 
таз — ягоды не помнутся, 


«Ароузное» 


Арбуз светлый и несла 
«Ну, это не проблема!» — как 
ривала бабушка из рекламы т 
ламномувнучку. Для нас этотожене | 

проблема – сварим варенье! 

Мякоть срежем с корок и нарежем _ 
ее кубиками 1-2 см, удалим семечки. 
Посыплем мякоть сахаром и поставим 
на 2 часа в холодное Месте у З 
сиропе 2, ВНР закипания с 
последующим выключением и выдерж- 
койв 8-10 часов. Перед последней вар- 
кой добавим 2-3 г лимонной кислоты = 
и чуть-чуть ванилина. 


Варенье 
из абрикосов 


1 кг абрикосов наколоть, залить го- 
рячим сиропом из 800 г сахара и 1,5 
стакана воды. Выдержать 3-4 часа и 
проварить 5-7 минут. Выдержать еще 3- 
4 часа и варить 7-10 минут. Выдержать 
последний раз и варить до готовности. 

И пусть каждый день в русской семье 
будет «днем варенья» — главное, 
чтобы рецепты не повторялись из года 
в год, не набивали оскомину. 


У 


10. Пену с варенья лучше сни. 
мать, не зачерпывая ее ложкой или, 
шумовкой, а только касаясь варе 
нья нижней частью шумовки и. со. 
скребая пену ножом. Ягоды не по- 
мнутся. й! 
11. Еще удобнее сделать та 
сверху натянуть на кастрюльку кре! 
кую бечевочку, привязать ее концы 
ручкам и вытирать низ шумовки о 


чевку ~ пена сама будет падатьв каст- 
рюльку М 


приемов, с настаиванием? То 
закройте тазик в перерывах кр: 
пергамента. Фрукты не заветрятся. 

13. Во время варки варен 
Фрукты всплывают наверх... «[ 
рехитрим» их, положив на варе 
кружок в размер таза, проколем й 
рочки и опустим, слегка придавив! 
мовкой, чтобы сироп вышел © 
ќи на бумагу. Теперь фрукть 


= белая, плотная, вощеная. < 
14. Готовое варенье выль 


15. Варенье закрываем 


дин 
асчета 
мама; в 
имонной 


"и зака- 
овытал- 
ягоды 
нки 


ык 
ям 


ками с 
арить 


ж ПИР ГОРОИ 


БАКЛАЖАНЫ «АССОРТИ» 


1,5 кг баклажанов чуть отварить и положить под гнет, чтобы стекла 
вода. 250 г моркови, 500 г сладкого перца, 250 г лука, 100 гчеснока, 
укроп, черный перец и соль по вкусу, 1 чайная ложка уксуса, 1 стакан 
растительного масла. 

Всеовощи мелко нарезать, перемешать и разложить в банки. Стерилизо- 
| вать литровую банку 40 минут, закатать, перевернуть банку вверх дном 


САЛАТ С ОГУРЦАМИ 


По 1 кг огурцов, помидоров и лука, 500 г сладкого перца, 300 г 
моркови, 200 г растительного масла, 100 г 9-процентного уксуса, 1 
стакан сахара, 2 столовые ложки соли. 

Все овощи нарезать соломкой, морковь натереть на терке, загрузить в 
кастрюлю и варить 7 минут. 

Разложить в горячие стерильные банки и закатать крышками 

Выход – 4 банки по 700 г. 


АССОРТИ ИЗ ЗЕЛЕНИ 


Перебрать зелень укропа, петрушки и сельдерея – грубые стебли 
Удалить. Промыть зелень 2 раза, затем нарезать и уложить в сухую стек- 
лянную банку, пересыпая солью: слой зелени — слой соли, утрамбовы- 
вать ложкой. Банку закрыть крышкой и поставить в холодильник. 

Когда будете добавлять приправу в кушанья, не забудьте, что она до- 
вольно соленая. 


Светлана Суханова, Оренбург 


КОНКУРС «Чуро-БАнНкКя» 


Предсзавляю из конкурс «Чудо-баниа» свои рецепты-«чудо» (шучу 
конечио, чуда ждеш 


» 
Д аем в трехлитров 
аем трехкратно кип; 
ины, 50 гсолии 5 


ҳ ТОМАТЫ С КРЫЖОВНИКОМ 


иаиные. в 
3 а =] оры, помещенные 
ръж слниж сть А пересыпаем бланшированные помид 1 
рея Е бгиєу вонь ИИ раствором: на 1 л воды 50 г 


ЗАЛА, после чрехразовой заливки рас тасром, 


С ЛУКОМ 


инуты, укладываеь 
вм в бе 
и заливае банки, перекла 


м кипящим расс; 
Г соли, 30 г сахара, Закатывавм в 


ЯБЛОЧНОМ СОКЕ 


Специй класть не надо, ведь 


олминуты, укладыв: 
мелиссы. Залив 


ую с терильную 
красной смород, 


ящей заливкой 
Ог меда), 


Бланшируем помидоры поли 


М, нарезанным кольцами, 


сока — 30 дывавм 


а е банки, залива- 
ладываем в горячи 
И столовая ложкана 1л сока) 


ки можно стерилизовать 10-15 минут, 


Лето в этом году нас, увы, не балует своим теплом. Но будем 
жаркие дни впереди, иурожай в итоге не подкачает. Оченьуж 
нить погреб разными баночками. Снекоторых пор домашнее к 


ние стало моимхобби. СЛИВА В ЖЕЛЕ 


На 1 кгслив — 300 гсахара. ЕЕ: 

Сливы вымыть, удалить косточки, пересыпать сахарным песком. Уложить 
на противень в один слой (плотно!) и поставить в нагретую до 250 градусов ду- 
ховку. Дождаться, пока смесь закипит. Затем переложить в стерильные банки: 
и закатать крышками. 

Мне очень нравится это желе, так как оно не очень сладкое. Аеще интерес- 
но, что делается в духовке, а не на открытом огне. 


ЗАПРАВКА ДЛЯ СУПА ИЗ ЩАВЕЛЯ И ЧЕРЕМШИ 


1 кгщавеля, 650 глистьев черемши, 100 г зелени моркови, 8 чайных ложек 
солу мА воды. 

гребрать, вымыть, мелко нарезать. Сложить в эмалированную по- 
лть соль, воду и кипятить 5 минут. 

›ячую массу разложить по стерильным банкам и сразу же закатать. 


СЛАДКИЙ МАЛИНОВЫЙ СОК ИЗ МОРОЗИЛЬНИКА 


Можно замораживать не только целые ягоды, но и сок. Я ега делаю с мяко- 


тью и добавляю сахар 

На 1 кгмалины надо взять 200 гсахара. 

Ягоды размять, протереть через сито и хорошенько перемешать с саха- 
ром. Сахар должен полностью раствориться в ягодах. Получившуюся массу 
переложить в стаканчики и заморозить, Затем герметично упаковать и поло- 
жить на хранение в морозильник. 


ЯБЛОКИ МОЧЕНЫЕ «ДЛЯ САЛАТА» 


Подходят неокрашенные сорта яблок. Хорошо их вымыть и уложить в под- 
готовленные трехлитровые банки. Залить горячим рассолом и закрыть поли- 
этиленовыми крышками 


Рассол; на 10 л воды ~ 4 столовые ложки солии 4,5 столовой ложки 
сахара. 


Яблоки получаются крепкими, на вкус острыми. Хорошо класть йх в салаты, 
они придадут им пикантный вкус. 


Алиса Воронцова, Челябинск 


винный ПОГРЕБОК. 


ВИНО ИЗ ЛИПОВОГО МАМ ЕР. 
атат ин лик? 
горсти липового цвета тат 


(можно и сушеного), 1 кгсаха- 


бл. 


ра, прокипяченного в 4 л воды ягоды по 0,5-литровой 

(или часть сахара заменить Нельзя добавлять крыжов 
медом), 1 лимон, винные Авиа виды смородины. 
дрожжи. 


Липовый цвет заварить в са- 
харном сиропе, добавить наре- 
занный кружочками лимон, мож- 
но с цедрой, но без косточек. Ос- 
тывшую смесь перелить в бутыль 
для брожения, добавить дрожжи 


а ао 


когда поспеет малина, 
ее, также вишню и черную 


рыть Сед и оставить на. 
о 


сяца 


учится напиток 


ы рек- 
же не 


косов 


колоть, залить го- 
О г сахара и 1,5 
ржать 3-4 часа и 
Зыдержать еще 3- 
линут. Выдержать 
> до готовности. 
‚русской семье 

— главное, 
горялись из года 
омину. 


ья лучше сни- 
ее ложкой или 
касаясь варе- 
шумовки и. со- 
. Ягоды не по- 


сделать так: 
стрюльку креп- 
зать ее концы к 
з шумовки о бе- 
т падать в каст- 


ге в несколько 
занием? Тогда 
2рывах кружком 
е заветрятся. 
арки варенья 
наверх... «Пе- 
ла на варенье 
‚ проколем ды- 
е придавив шу- 
вышел воз 
Е у- 


Помидоры бланши 
руем 
анку, добавляем ле мелиссы, 3. 


«ДЕЛИКАТЕСНЫЕ» 


полминуты, укладываем 
в трехлитров: 
аливаем трехк ровую стерильную 


(на їл воды – 300г сока красной смородины, Богов ие заливкой 


солии 50 гмеда). 


я ЖОВНИКОМ, 


осле трехразово 


Бланшируем помидоры полмин 


Получаются © 
яблочный сок 


Помидоры моем, 
емкипящим яблочным соком с до 
и быстро закатываем. Амаленьки 


ТЯКНМЕ РАЗНЫЕ наливки 


На мой взгляд, наливка похожа на колесо – и наливну, и колесо изобрели 
| независимо друг от друга многие народы мира. Что, кстати, вызываету меня 


С ЛУКОМ 


. Специй класть не надо, ведь | 
адываем в горячие банки, залива- } 
толовая ложка на 1л сока) 
лизовать 10-15 минут. 


| ‘уважение к человечеству в целом и ко всем нациям в частности... 


Начнем со старинного русского 
рецепта вишневки. Ее можно 
сделать, если у вас есть деревянный 

бочонок ведра на три, окованный же- 
лезными обручами. Если нет бочонка 
| = срочно приобретите. 

Итак, зрелую очищенную вишню 
засыпьте в бочонок так, чтобы до 

| верха оставалось 5 см, и залейте ме- 
| дом. Мед нужно лить очень медленно 
до тех пор, пока его уровень не сров- 
Вяется с уровнем ягод. Затем бочо- 
| нок крепко закупорьте. Если бочонок 
с доньями, водном из которых отвер- 
 стие куда вы сыпали ягоду или лили 
мед, то плотно забейте пробку. И 06- 
вяжите бочонок через эту пробку 
крепкой веревкой. Если он с крыш- 
| кой, то залейте ее смолой и опять же 
| перевяжите веревкой. 
| Поставьте бочонок в п 


огреб или 
Через три 


‘ить несколько. лет. На трехведер- 
тй бочонок уходит два ведр 


солнце на 6 недель, чтобы ягоды пере- 
бродили. Затем слейте сок, разлейте 
по бутылкам, укупорьте их и поставьте 
в холодное место. Вишню, что оста- 
лась в бутыли, залейте водкой (из рас- 
чета 0,5 л на 1 кг ягод), плотно заку- 
порьте и дайте постоять. при комнат- 
ной температуре 2 месяца. Слейте 
вторую наливку, профильтруйте и раз- 
лейте по бутылкам, которые опять же 
плотно закупорьте. И первую, и вторую 
наливки можно пить через 5-6 меся- 
цев... 
Необходимо отметить, что в 
изобретении наливок поучаствова- 
ли и наши восточные товарищи. Так 
что намеки Омара Хайяма на предмет 
выпивки в сложных для этого дела му- 
сульманских условиях имеют под со- 
бой реальную основу. Поскольку за ви- 
ноделие на Востоке могли и голову от- 
тяпать, то великий и сообразительный 
восточный народ изобрел наливку, 
приготовляемую быстро и легко. И из 
подручных материалов — в частно- 
сти, ИЗ ДЫНИ. в 
Делается она «на раз». Возьмите 
ю дыню, нарежьте ее на кусочки, 
Не ль и залейте водкой. 


жите в буты 
полозиваться все это должно 2 неде- 


ом слейте наливку, подсласти- 
Д5, отом ‚ чтобы выдержать коло- 
ет бите при завешанных с 


| в 


этиленовыми крышками, И 
Рассол: на 10 л воды - 4 столовые ложки с! 


сахара. а 
И на вкус острыми. 


Яблоки получаются крепкими, 
ронцова, Челяби! 


они придадут им пикантный вкус. 
Алиса 


ника, малина, вишня без косто- } 
чек, черная смородина — каждой | 
ягоды по 0,5-литровой банке. 

Нельзя добавлять крыжовник и 
другие виды смородины: | 

В десятилитровую бутыль вы- 
лить самогон, добавить клубнику, 
когда поспеет малина, добавить 
ее, также вишню и черную сморо- 
дину. Потом всыпать сахар, зак- 
рыть бутыль и оставить на 2-3 ме- 
сяца. Получится напиток вишне- 
во-красного цвета. Чем дольше 
напиток будет стоять, тем вкуснее 
и ароматнее он будет. 

Перед употреблением его про- 
цедить и разлить в бутылки. Кре- 
постью ликер получается не ме- 


З горсти липового цвета 
(можно и сушеного), 1 кгсаха- 
ра, прокипяченного в 4 л воды 
(или часть сахара заменить 
медом), 1 лимон, винные 
дрожжи. 

Липовый цвет заварить в са- 
харном сиропе, добавить наре- 
занный кружочками лимон, мож- 
но с цедрой, но без косточек. Ос- 
тывшую смесь перелить в бутыль 
для. брожения, добавить дрожжи 
и сораживать неделю 

Бутыль закрыть тканью, Через 
неделю жидкость процедить и 
оставить дозревать в бутыли 
Употреблять содержимое можно 


сразуже нее 40 градусов. 
Светлана Суханова, Оренбург 
Представите- 


ли народностей 
Крайнего Севе- 
ра тоже не обо- 
шли благород- 
ное наливочное 
дело своим 
вниманием. 
Они разрабо- 
тали рецепт 
наливки из 
морошки . 
Если вам все- 
таки удастся 
найти ее, то при- 
готовьте напи- 
ток обычным 
способом, то 
есть залейте 1 кг 
ягод 1 л водки и 
дайте настоять- 
ся 2-3 недели, 
Потом. слейте 
настой, подсла- 
стите по вкусу и 
профильтруйте 
через мелкие, 
но не толченые 
сухари из черно- 
го хлеба. Вкус — 
и 
ень 
ный, прият- 


Михаил 
Смирнов, 
ИВ `Садовода» 


пот 
ыльи пере- РИ! о комендую в процессе по 
Е 
авьте на 
ан 


‚ыпьте в бут 
с = на 1 кгви 
Завяжите 


«Картофель Святого 
Флорентина» 


одноразовый) и обжарить в большом количестве подсол- 
нечного масла. 


Нина Козлова, Бузулук 


ОЛАДЬИ С 


Витаминный 
салат 


200 г свежей капусты нашин- 


Все смешайте, добавьте соль и 
сахар по вкусу, заправьте сме- 
таной или майонезом. Украсьте 
дольками яблок и кружочками 
огурца. 


\\ Супукропный 


200 г картофеля нарежьте ку- 
иками, залейте 1 л бульона, 
руте до полуго- 

 мебольшом количе- 


м размешайте 4 столо- 
Мм хлумм, влейте всуп И 


проварите его. 


Нина Козлова, Бузулук 


Взять 0,75 кг картофеля, почистить, отварить, обсушить, слив воду, 
хорошо размять. Добавить 2 столовые ложки маргарина (или сливоч- 
ного масла), желтки 2 сырых яиц, 100 г нарезанной ветчины или ва- 
реной колбасы. Посыпать доску мукой, раскатать на ней картофельную 
массу в жгут и нарезать на кусочки. Эти кусочки окунуть сначала во 

взбитое яйцо, а затем в мелко истолченную вермишель (пакет 


КЛУБНИКОЙ 


350 г муки размешайте с 3 желт- 
куйте. Огурец нарежьте солом- ками, добавьте сахар (30 г), соль, 
кой. Натрите на крупной терке ко- влейте 150 гмолока, взбитые белки 
рень сельдерея и редис. Мелко И положите мелкие ягоды клубники 
нарежьте зеленый луки 2 зубчи- (300 г). Все осторожно перемешайте 
ка чеснока. Добавьте в салат 2 и выпекайте оладьи с двух сторон. По- 
яблока, нарезанные дольками, давайте с сахарной пудрой и ванилью. 


Суп «Рыба в 
крапиве» 


Берем З картофелины, 1 мор- 
ковь, 1 луковицу, все делаем, как 
для обычного супа. Когда картофель 
сварится, открываем банку сардин в 
масле, опускаем в кастрюлю и при- 
личную горсточку рубленой крапи- 
вы. Как суп закипит, его надо сразу 
снять с огня. Подавать с майонезом и 
зеленью. 


Летние котлеты 
«Зеленая лужайка» 


Берем 0,5 кг нежирной свинины, 
мелко режем, добавляем 3 яйца, З 
столовые ложки майонеза, З лож- 
ки картофельного крахмала, со- 
лим, перчим по вкусу, все хорошо 
перемешиваем. Добавляем мелко 
нарезанный укроп и небольшими 
веточками кудрявую петрушку, ак- 
куратно перемешиваем. Жарим на 
подсолнечном масле, выкладывая на 
сковородку столовой ложкой. 


Для рассола: 1 л во, 
ловые ложки (полные) 
Хорошо промытые пр 
товленную банку. Подго 
сахар. Кипящим расс 
рое время постоят! 


сахара. 


и 
Сейчас лето, и письма как-то совсем не пишутся. Новот я сдачи 
решила, несмотря на усталость, поделиться дачными рецептами. 


10 штук вишневых листоч- 
нника (если нет, заменить ка- 
по вкусу или вовсе обойтись без 


ды, 2 столовые ло: 


яности, огурцы ия 


Получаются симпатичные жел- 
тые котлеты с яркой зеленью- 
Вкусно даже в холодном виде. 


илая «Лазанья» 


Нужно испечь 4 обыкновен- 
ных блина, но немного толще, 
чем обычно. 

Морковь натереть на терке, 
притушить в растительном масле 
(по желанию можно с луком). Го- | 
вядину отварить, пропустить че- 
рез мясорубку, поперчить. 

На тарелку кладем первый |. 
блин, на него морковь (потереть 
чесночком), потом следующи Н 
блин – на него мясо, сверху сле 
дующий блин и опять морков | 
закрываем последним блино 
Этот блин посыпаем тертым сы- 
ром. Ставим в духовку, ждем, 
пока сыр не расплавится, 
обильно посыпаем зеленым 
резанным чесночком. Реж 
куски и подаем к столу. 

Приятного аппетита все! и 
телям «Пира горой»! а 
Н.И. Чеботарева, Орен урт 

А т. к 


жки (неполные) соли, 2 сто- 


| яблока, нарезанные АУльћему: 
| Все смешайте, добавьте соль и 
сахар по вкусу, заправьте сме- 
таной или майонезом. Украсьте 
дольками яблок и кружочками 


огурца. 


Супукропный 


200 г картофеля нарежьте ку- 
биками, залейте 1 л бульона, 
посолите м сварите до полуго- 
товности. В небольшом количе- 
стве воды размешайте 1 коло 

жм, влейте в 
Ри его. Перед 
окончанием варки добавьте 2 
столовые ложки сметаны, рас- 
тертой с 2 желтками и 3 столо- 
выми ложками мелко нарезан- 
ного укропа. 


С сосисок снять целлофан, ножом сделать продольный надрез, вложить 
продолговатые ломтики сыра. Положить сосиски на противень, слегка 
смазанный маслом. Выпекать до золотистого цвета 
На 2-3 сосиски — 50 гсыра. 

Татьяна Катина, Самара 


Приз (500 рублей) в очередном перь кулинарное соревнование 

туре конкурса «От нашего стола – под общим названием «Сам себе 

вашему» достается Людмиле повар» будет проходить по номи- 

Мельниковой из Самары. нациям. Их четыре: 

"Благодаря Людмиле мы превосход- 1. Салатница зимой и летом. 

но отметили Пасху, Масленицу, 2. Приглашаю на обед, 

встретили оригинальным столом 3. Рецепт-любимчик (блюда, по- | 

23 февраля и 8 Марта, а также на- лучившие наибольшее число поло- 

учились из «ничего» делать очень жительных отзывов). | 

даже многое! В редакционном пор- 4. Дебют (для новичков, впервые | 

тфеле хранится еще много вкус- принявшихучастие в конкурсе). 

нейших рецептов от Людмилы, ко- Будут разыграны книги по кулина- 

торые мы обязательно опубликуем риии подписка на «Пир горой». 

в дальнейшем. Все письма, которые мы получали 
А теперь – внимание! Так как на конкурс «От нашего стола – ваше- | 

конкурс «От нашего стола — ва- му» в этом году (в том числе и уже 

оказался слишком уж опубликованные), примут участие в 


» 
ему играющим», и многие «раздаче слонов» по данным Рамина, 

м уже побеждали, циям. Итоги первого тура мы опубли- 
ЕЕ * куем в декабрьском номере. Так что 


а необходимость в «вет- 
ве перемен». Вотон и подул! Те- всеподаркиеще впереди! 
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каций: Рарістравиовноие 
июля 4 
п тн возможна только с письменного разрешения редакци 
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НКИ», 


Огурцы с ябпоками 
1 кг огурцов, 1 кг яблок, 10 штук вишневых листоч- 
ков, столько же листьев лимонника (если нет, заменить ка- 
кой-нибудь другой пряностью по вкусу или вовсе обойтись без 
них). 

Не рассола: 1 л воды, 2 столовые ложки (неполные) соли, 2 сто- 
ловые ложки (полные) сахара. 

Хорошо промытые пряности, огурцы и яблоки уложите плотно в подго- 
товленную банку. Подготовьте рассол: в кипящей воде растворите сольи 
сахар. Кипящим рассолом залейте содержимое банки. Дайте некото- 
рое время постоять, затем рассол слейте в другую посуду. Опять 
вскипятите рассол и вновь залейте им банку. Опять подождите 
немного и снова слейте рассол. В третий раз вскипятите 
рассол, залейте банку и сразу же закатайте. 
Светлана Гладышева, Оренбург 


Лечо от Светланы 
Сухановой 


Приготовить: 3 кг помидо- 
ров, по 1 кг сладкого перца, 
моркови, репчатого лука. 

Все нарезать кольцами, а мор- 
кове натереть на крупной терке. 

ить в таз 
НЕС Е слоями и оставить 

После этого залить за й: 
по 300 г растительного асое 
сахара, 2 столовые ложки сгор- 
кой соли, 150 г З-процентного 

| уксуса; тщательно перемешать 
{1 до белой однородной массы 
| Вновь оставить на 6 часов. | 
|. Опять перемешать и поставить 

І на огонь. После закипания варить 

| 20 минут. Горячее лечо разложить 
| в банки и укупорить (можно даже 
| полиэтиленовыми крышками), 


Наш любимый 


горького перца – залить остатко! 

Заправка: 2 головки чеснок: 

столовая ложка соли, 1/2 стак. 
Если банка неполная - д. 
Ирина Лебедева, 


2-3 столовые ложки растительно- 


Салот «Фантазия» 


Капусту нарезать соломкой, пере- 
ть с солью и сахаром, добавить 


го масла. 

| Фасоль отварите, ие М 

ў к и по, р 

| она НН добнвоге арную говядину, вареную свеклу, 
КОЗЕ Ы | соленые огурцы, филе сельди ~ все 
су, посолите, поперчите. Все хоро- Е 
шо перемешайте. Выложите паш- 
тетнатарелку и охладите. 
Светлана Родимцева, Челябинск 


Кулина 


оврем А 
Е чтобы сохранить поле 


ества в растительном масле 
в залаты 
аи а им закуски и с Е ТА 
посредственно перед тодач 
стол 


© Если вы готовите 


нием СЕ 
винегрет с добавлениє 


зные ве- 
зап- 
не 


того лука, соль, перец, зелень. 
Кальмаров (вареных или консервиро- 
ванных) нарезать соломкой Репчатый 
лук нарезатьтаким же образом. Все со- 
единить и подрумянить на раститель- 
ном масле (жарить в течение 5-10 
минут). Выложить в салатницу и 
посыпать зеленью 


Тамара Давыдова, 


ные секретики 


дельно 


вица гла До ми = блю- 
КО) Мтальянская п д пова- масло ими составляющи в вишне- 
т должны творите о ‘укоу- остальными тся целиком 7ас- 
сит «Сал скупец п т по- до не окраси грает разными кр 
Занусна О 2'повар-философ озодона вый цвет и заигр 
? красит, р ми 
из нольмара т. растительным мас- ками блюда на 
о п 2 Я есте с Э карьте | 
< луком т А журнал Дороти 1®| тушите их Рая не слиш 
Е олога г ! 
З00 г филе кальмаров, 50 грепча- енными диетс 


растительном малена 
ком высокой темпера 

ее 
получаса: при более н 
а товке на сильном огн из) 
уго масла почти полно! 


тамин Е) 
зые продукты окис 


Зоя Астанович, 
Новотроицк 


исолукружками, дооавить м. 
нарезанный репчатый лук 
штуки), вареную морковь (2. 
штуки) и 2 фаршированных | 
болгарских перца из загото- 
вок вместе с начинкой. Две ба- 


ео 


ее растительным 


заправьте сет ешайте с 


Я ТОЛЬКО ПОТС 


и не более 
длительной го 
е из раститель 
ью исчеза- 
( бенно ви 
ства (осо у Я 
езе тся вред: 
- взамен появляются 81 
укть ления 


Пермь 


Опошной салат 


схрусташим 
хлебисм 


1 кочансал 


хлеба), 2 столовые 


-алат нарез, 
йрец - полоскам 
ками, 


помидс 


/ 
мидор яй / Бито 
ша ОНКими томтик: ерем д >утербро9 
ј Ь и вылож, ат ) ї 5 
Сверху размес ТИ те «Доброе 
< аренного хле 
уксу зелені 
о 8 5 Хлеб наре зать на кусочки 
со ВЕРЕНА. эхолоўда 1Щиной 1 см Помидоры 
Е ис ў нарезать достаточ ) 
| ое достаточно толсты 
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ныи лук нарезать и зап 


11 ‹ тным соком и расти 
ТЫЛ лом. Если томатного 
нет можно взять 1 чаиную 


ной пасты и развести 
водой 


а Ступакова, 
Оренбург 


\\ каждый из бу 
выложить по яйцу 


рак 


Яйеа, 
фершированные 


Е | 
упопом 
(6 АТ 4 яйца, очистите, 
10ль на половинки, 


же ки пропустите их 
30 г укропа и 30 г сли- 
го масла через мясорубку 

ой мас 2и заполните 
яиц, сверху смажьте 
зоми украсьте с вежими 


Нина Козлова, Бузулук 
р, 


целыми). На 
1ербродов сверху 
/ 


Это замечательный 


завт- 
Он сытный и К тому же И 
красивый 


Кристина Медведе- 

ва, Переволоцкий 
район Оренбургс- 
кой области 


|= чек яичницы, 


ночки салата из морской ка- 
пусты нарезать, смешать с ос- 
тальной массой и заправить 
майонезом. Посыпать зеле- 
нью, перцем, солью, еще раз 
перемешать. Верх вновь сма- 
зать майонезом и устроить на 
нем «морское дно»: травы и во- 
доросли из длинных полосок 
вареной моркови и зеленого 
лука, веточек петрушки, выре- 
занные из картофеля и морко- 
ви рыбки ит.д, 


Салат 
«Шедрость 
природы» 


Мелко нарезать 1 головку 
кочанного салата, 1 пучок 
редиса, 5 луковиц, посо- 
лить, поперчить, добавить 
щепотку сахара, 2 столовые 
ложки постного масла, ли- 
монный сок или уксус, раз- 
мешать с белым йогуртом 
(без фруктовых добавок), 2 
№ нарезанными крутыми яйца- 
№ ми, посыпать 2 столовыми 
ложками рубленой мелиссы 
и подать 


Салатзеленый 


Салат зеленый нарезать на 
части, полить майонезом, посо- 
лить, перемешать. В салатник 
на дно положить целые листья 
салата, на них горкой в центр = 
салат с майонезом, по краям та- 
релки — половинки крутого варе- 
ного яйца желтком кверху. В 
центр – тончайшие, почти про- 
зрачные кружочки редиса с ко- 
журой 
В На 100 гсалата зеленого — 
б 20-25 г майонеза, 1 яйцо, 


несколько редисок, 1 огу- 
рец. 


бутерброд 

< килькой 
Хлеб поджарить, остудить (4 
ломтика). З яйца взбить вилко! 


С солью, обжарить, остудить. На 
хлеб = сливочное масло, кусо- 


вов, тонкий 


на него капнуть майонез. По 
пать зеленью. 


Крем из белков и 
черники 


Черника - 1 стакан, белки — 


ложек, вафли. 


Белки и сахарную пудру взбить 
густую пену, смешать с ягодами 


расить вафлями, нарезанными тре 
угольниками. 


Кекскчаю 


ревянной лопаточкой, 
добавить яйца, соль. Через 15-20 
минут после взбивания, когда обра- 
зуется равномерно перемешанная 
масса, всыпать изюм, муку с содой и 
быстро замесить тесто. Добавить 
цукаты и цедру, перемешать. 

После выпечки и охлаждения гла- 
зировать кекс шоколадной помадкой 
и, пока она не застыла, украсить его 


штук, сахарная пудра — 6 чайных 


выложить горкой в стеклянную вазу. 
Охладить. Перед подачей на стол ук- 


Размягченное масло растереть с 
сахаром, затем, взбивая массу де- 
постепенно 


поверхность миндалем ~ 
ядрами и половинками. 
Мука – 160 г, сахар – 100 г, 
изюм - 180 г, цукаты - 1/2 стака- 
6 на, яйца – 4 штуки, сливочное 
масло - 150 г, цедра 1 лимона, 
сода, шоколадная помадка из 6 
столовых ложек сахарного пес- 
ка, очищенный миндаль для ук- 
рашения. 


Пудинг с вином 


Половину масла подогреть, под- 
жарить в нем тертую булку, залить 
горячим вином и водой. Остальное 
масло растереть добела с желтка- 
ми, сахаром и корицей, смешать с 
булкой и вином, прибавить взбитые 
белки, запечь в форме 

Вино - 1/2 стакана, вода ~ 3 
столовые ложки, сливочное мас- 
ло – 2 столовые ложки, сахар – 2 
столовые ложки, молотые суха- 
ри - 150 г, яйца – З штуки, кори- 
ца, фруктовый сок. 

Владимир Юферев, г. Омутнинск 


целыми 


в 
и 


Кировской области 


Сама я большой любитель сладкого. И 


Печенье «Када» 


1 пачку маргарина и 3,5 стакана 
муки порубить ножом. 

В 1 стакан кислого молока 
(сметаны или кефира) добавить 2 
желтка и 1/2 чайной ложки соды – 
дать настояться, пока рубим муку. 

В муке сделать лунку, вылить жид- 


кость, замесить тесто ‚ поставить 
его на холод. 


Начинка: 1 стакан муки, Т стакан 
сахара, 100 г мягкого масла. Все 
размешать, разделить на 4 части. 
Тесто разделить на 4 части, Каж- 

дую часть тонко раскатать, положить 
начинку, скатать рулетиком. Руле- 
тики раскатать скалкой (в длину) на 
ширину двух пальцев. Печенье наре- 
Зате по косой. Сверху смазать взби- 
тым белком, 

Выпечь. Остудить, Посыпать са- 
харной пудрой или корицей. 


Торт «Экспромт» 


С Т стакан сметаны, 1 стакан 
муки, 1 стакан сахара, 1 яйцо, 1/2 


стряпаю с огромным удовольствием, 


одному). Должно получиться элас- 
тичное мягкое тесто. 

Смазать противень, выклады- 
вать тесто небольшими колбаска- 
ми (учесть, что они поднимутся). 
Готовое печенье уложить на блюдо 
поленницей, обмакивая в крем 
(для крема взбить сметану с саха- 
ром). Сверху посыпать тертым шо- 
коладом. 


Торт «Негр в пене» 


2 яйца, 1 стакан сахара, 1 ста- 
кан сиропа от варенья, 1 стакан 
простокваши или сметаны, 1 чай- 
ная ложка соды (погаситьв 1 сто- 
ловой ложке уксуса), 2 стакана 
муки. 

Замесить тесто. Оно должно быть 
по консистенции, как сметана. Вы- 
печь 4-6 коржей. Пропитать кремом, 


украсить ягодами из варенья, 


Крем: 1,5 стакана сметаны 


взбить с 1 стаканом сахара. 


Желе вишневое 


- Вишн 


Рт 


Начинка: 750 
х Масло. растир. 
белый крем. П 
Разъемную фо] 


форму тесто, 200 


темпера: 


Светлана Сухано 


Вот вам рецепты для 
«Дайте ‘списать рецептик!» 
калорийные 


Свиридовой. 


Корзиночки 
«Фантазия» 


рубрики 
- мало- 
сладости для 


е превратится в 
Ую. с со 


‘авке. 


ва, Оренбург 


но добавить ванилин). 
В приготовленные корзиночки выло- 


любые ягоды, дольки фруктов 


(можно замороже 
нные). За 
Дать остыть. }. Залить желе, 


Я... 


® 1 пачку маргаринаи 3,5 стакана 

‚ муки порубить ножом. 

| В 1 стакан кислого молока 
| (сметаны или кефира) добавить 2 
| желтка и 1/2 чайной ложки соды ~ 
‘дать настояться, пока рубим муку. 

В муке сделать лунку, вылить жид- 
тесто, поставить 


Начинка: 1 стакан муки, 
сахара, 100 г мягкого масла. Все 
размешать, разделить на 4 части. 

Тесто разделить на 4 части. Каж- 
дую часть тонко раскатать, положить 
начинку, скатать рулетиком. Руле- 
тики раскатать скалкой (в длину) на 
ширину двух пальцев. Печенье наре 
зать по косой. Сверху смазать взби- 
тым белком. 

Выпечь. Остудить. Посыпать са 
харной пудрой иликорицей. 


Торт «Экспромт» 


1 стакан сметаны, 


1 стакан 


Смазать противень, выклады- 
вать тесто небольшими колбаска- 
ми (учесть, что они поднимутся) 
Готовое печенье уложить на блюдо 
поленницей, обмакивая в крем 
(для крема взбить сметану с саха- 
ром). Сверху посыпать тертым шо= 
коладом. 


Торт «Негрв пене» 

2 яйца, 1 стакан сахара, 1 ста- 
кан сиропа от варенья, 1 стакан 
простокваши или сметаны, 1 чай- 
ная ложка соды (погасить в 1 сто- 
ловой ложке уксуса), 2 стакана 
муки. 

Замесить тесто. Оно должно быть 
по консистенции, как сметана. Вы- 
печь 4-6 коржей. Пропитать кремом, 
украсить ягодами из варенья. 

Крем: 1,5 стакана сметаны 
взбить с 1 стаканом сахара, 


Желе вишневое 


повку муки, 1 стакан сахара, 1 яйцо, 1/2 
пучок чайной ложки соды. 1/2 кг вишни, 30 г желатина, 
посо- Замесить тесто, выпечь, украсить 0,7 л воды, 1г лимонной кисло- 
по своему усмотрению. В тесто мож ты, 160 гсахара. 
ви но добавить: орехи, изюм, яблоки, Вишню промыть, удалить косточки, 
повые мак. отжать сок, хранить на холоде. Остав- 
а, ли- шуюся мезгу залить горячей водой и 
раз ап варить 10 минут. Отвар процедить, 
уртом « амские п ЬЧИКИ» добавить сахар, довести до кипения, 
ок), 2 Поставить на огонь 1,5 стакана, удалить пену, затем добавить подго- 
Наас воды и 150 г сливочного масла: товленный желатин. В сироп влить от- 
ми Как только закипит, добавить 1,5 жатый сок, положить лимонную кис- 
рвы стакана муки. Все время помеши- лоту. Разлить по формам, 
лиссы вать, чтобы не было комочков. Осту- С 
дить. Вбить поочередно 6 яиц (по Светлана Копылова, Гай 
= 
ли ЕЕ 
зать на = а 
м, посо- РЕ 
салатник а 
е листья Пирожные 
‚ центр = н дал | } 
рам “гай м БнЫЄ (светлого) | 
ого варе- 800 г миндаля, 300 г о чаи 
верху. 200 гсахара, 20007 кедровыхоро " 
- юмк В 
эчти про ные ложки УИ АРВ измельчить, смешать с са- 
иса с ко Миндаль Эв икером и мукой. Ликер и муку 
) харом" МЕ постепенно, помешивая, чтобы 
леного — 1. | надо добав певымеситьтесто, раскатать на | 
4 яйцо, 


Я огу" 


растереть © 
готовленнь! 


ь на 


сливоч г 


ми абрикосами 


ки. 
Смесь Во поставить відуховкугдля под: 


косточек, отварить с 


смешать с под- 
взбитые бел- 


сковороду в закипевшее 


Новосибирск 


соды. 
Начинка: 750 г вишни без косточек, Е. А 
м, солью и цедрой, пока оно не превратитс» 
вести яйца и просеянную с содой мук} 
22 см смазать маргарином. Выложить в 4 
Й Выпекать в духовке при 
ть торт из формы и 
арной 


Светлана Суханова, оренбург Ро - 


рму тесто, сверху 
` температуре 


200 градусов 4 
охладить на решетчатой 
пудрой. 


подставке. 


но добавить ванилин). . 

В приготовленные корзиночки выло. 
жить любые ягоды, дольки фруктов 
(можно замороженные). Залить желе. 


Вот вам рецепты для рубрики 
«Дайте списать рецептик!» - мало- 
калорийные сладости для Ольги 


А ОрЗиНОЧчКИ Дать остыть. 
«Фантазия» Яблоки в рубашке 
Для теста: 130 г муки крупчатки Замесить эластичное тесто из 


250 г муки, 125 г холодного сливоч- 


О г маргарина, 50 г 
ИИА Е 1 яйца, щепотки соли» 


чайной 


сахара, 1 яйцо, четверть ного масла, 
ложки соды. щепотки соды. Охладить- 

Все компоненты замесить в тесто У нескольких кислых яблок удалить 
Если тесто слишком мягкое добавить сердцевину Остывшее тесто раска- 
еще муки, охладить. Тесто раскатать тать толщиной 0,5 см, вырезать 4 квад- 
толщиной 5-7 мм, выложить в смазан рата, в которые завернуть яблоки, на- 
ные сливочным маслом формочки, полнив их повидлом или медом (можно 
испечь при температуре 180 граду- добавить немного изюма, орехов). Из 
сов, Готовые корзиночки вынуть из остатков теста вырезать «черешки» и 
формы, остудить листики», прилепить Кк «яблокам»- 

Приготовить желе из готового по Смазать желтком и поставить в, духов- 
рошкаили сделать самим ( 1Огжела- ку, нагр до 180 градусов, на сред? 
тина замочить в небольшом количе нем уровне. Выпекать примерно Оми 
стве воды: Когда желатин набухнет, нут до золотистого цвета. Готовые яб- 


нагреть его до полного растворения локи посыпать сахарной 
влить в 150 г сока, молока, вина - на 


ваш вкус. Сахар класть по вкусу, мож- 


пудрой: 


Ольга Нораева, Новотроицк 


Слоеная бабка 
изржаного хлеба 


300 г ржаного хлеба, 500 г творога; 50 гсли- 


воч 
поре, молотая корица, 255 аи стакан яблочного 
праны р г сливок. 
нон насле ть аа на терке: обжарить ааа ол 
или медом, взбитынь сахар, корицу. Творог заправить сахаром 
зрачную вазу уложить ками, тертой цедрой лимона. В про- 
тем творог и оо ями: хлеб, яблочное пюре, снова хлеб, за- 
, 


но ь. Укра 
‚вкусно, ихлебіне пропадать взбитыми сливками, Очень питатель- 


Любимая запеканка 


сто. 


поддерживаю предложение о рубри 


Для блинчиков: 1 взбитое 
яйцо, 0,25 стакана обезжиренно- 
то молока, 0,3 стакана воды, 1 
столовая ложка растительного 
масла, 0,5 чайной ложки сахара, 
щепотка соли, 0,75 стакана муки. 

Для начинки: 0,5 стакана тертого 
шоколада, 1 стакан земляники или 
клубники, нарезанной ломтиками. 

Для украшения: 0,75 стакана 
взбитых сливок, 3 столовые лож- 
ки тертого шоколада. 

Взбейте вместе яйцо, воду, моло- 
ко и масло, добавьте сахар, соль и 
муку и взбейте до однородности. 
Жарьте блинчики на раскаленной, 
слегка смазанной маслом сковоро- 
де, выкладывая для каждого блинчи- 
ка по 1 столовой ложке теста. Блин- 
чики обжаривайте с двух сторон. 

Растопите шоколадную стружку и 


ке «Детская кухня». Пусть она будет хотя 


| Тоннис инчики бы время отвремени. Спасибо Алене зае 
сшоколадно- жить вкусное блюдо для маленьких гурманов. Мой 
2 любит. 
земляничнои 
начинкой 


Паркиной за се рецепты. Хочу предло- 
ын Максим его очень 


Сладкий суп 
срисовыми 
клецками 


2 небольших яблока или 100 г 
сухой компотной смеси, 2 сто- 
ловые ложки сахара, 4 чайные 
ложки риса, З стакана воды. Е 

Варим компот из яблок или сухой 
смеси с сахаром и остужаем. Рис 
перебираем, моем и развариваем 
до мягкости в подсоленной воде с 
добавлением 1,5 чайной ложки са- 
хара. Выкладываем рис тонким 
слоем на блюдо, смоченное кипя- 
ченой водой, остужаем. Холодный 
застывший рис нарезаем неболь- 
шими кусочками, как торт, и кладем 
его в сладкий компот (суп) 

Нина Михеева, Оренбург 


слегка охладите. Каждый блинчик 
смажьте растопленным шоколадом, 
Сверху положите ломтики земляники 
и скатайте рулетики или заверните 
конвертики. Украсьте взбитыми слив- 
ками и посыпьте тертым шоколадом. 


Мясные кроксты с 


гарниром из овошеи 
100 гмяса, 200 гводы, 40 гмор- 
кови, 5 г лука, 10г кореньев, 20 г 
булки, 20 г брюквы, 50 г цветной 
капусты, 15 г зеленого горошка, 
50гка феля, кусочек масла. 

Из костей варят прозрачный бульон. 
овощи нарезают кубика- 
и процеженным бульоном 
ар стакана), тушат под крышкой. Мя- 


Предлагаю рецепты для малыша 
Аллы Никитиной. От сладкого и 
необычного творожка он врядли 
откажется. 


Творог со взбитыми 
сливками 


2 стакана творога (неполных) 
2,5 столовой ложки сметаны, 2 


чайные ложки сахарного песка, 
ванилин по вкусу, 50 г цукатов, 
0,5 стакана сливок (30-35-про- 
центной жирности), 1 столовая 
ложка сахарной пудры. 

Творог протрите, добавьте в него 
сметану, сахар, ванилин, все хоро- 
шо размешайте, добавьте нарезан- 
ные маленькими кубиками цукаты 
Полученную массу разложите в кра- 
сивые вазочки и охладите, При пода- 
че украсьте творог взбитыми в гус- 
тую пену сливками (сливки следует 
смешать с сахарной пудрой). 


Гренки с творогом 
И Петлі 


из мороженог о 
с лучше всего готовить 


Этии другие 
кулинарные книги 
(атакже новинкипо 


ягоды. Запекайте в духовке до румяного 


цвета 
Любовь Санина, Челябинск 


Клубника 
под снегом 


150 г ягод Уложить в блюдо, немного 
посвитать сахаром. Творог (250 г) рас- 
тереть с сахаром (2 столовые лож- 
ки), молоком (100 г), лимонным со- 
ком. Взбитый до пены творог положить 
на клубнику и добавить сверху еще 150 
г ягод, Хорошо охладить Ё 


; > 2 
Нрем «Трехспойный» 

_375 г творога, 100 г сахара, 1-2 
яйца, 2 столовые ложки повидла 
1 столовая ложка какао, 1/2 ли: 
мона, соль. 

Творог протереть, ввести ложкой раз- 
мешивая, взбитые с сахаром и щепот- 
кой соли яйца, Разделить на 3 части. В 
одну добавить повидло, во вторую — ка- 
као, в третью ~ ванилин с сахаром и 2 
столовыми ложками лимонного эн 


самым 
разнообразным 
тематикам) 
вы можете купить 
в сети книжных 
магазинов «Книгочей» 


Комсомольской, 3; 
наулице 
Пролетарской, 39; 
вновом филиале 
наулице 
Володарского, 31 
(напротив 
«Швейника»). 


ВВ, ПОХЛЕБКИН 


они 


И >) 


эф ОЧЕ 


ками и посыцьтв чатом шоку адом. 


_ Мясные кроксты с 
гарниром из овощей 


капусты, 15 г зеленого горошка, 
50 гкартофеля, кусочек масла. 

Из костей варят прозрачный бульон. 
Очищенные овощи нарезают кубика- 


(1/2 стакана), тушат под крышкой. Мя- 


нежное «мясное тесто» с добавлением 
кусочка масла. Разделывают 2 круглых 
крокета (при разделке руки смазывать 
белком). Крокеты опускают в бульон с 
овощами за 20 минут до подачи. Дово- 
‘дят до готовности. 


Утята из мороженого 


Этих утят лучше всего готовить 
вместе с ребенком. 
Нам потребуется курага, изюм и 
мороженое светлого цвета. 
Сначала возьмите бумажные фор- 
мочки для кексов 'и установите их на 
блюде или широкой тарелке. Для ту- 
ловищазачерпните мороженое боль- 
шой круглой ложкой (можно исполь- 
зовать маленький половник или спе- 
циальную ложку для мороженого) и 
аккуратно поместите по 1 шарику в 
каждую формочку. 
„Для головы утенка зачерпните мо- 
роженого поменьше, водрузите ша- 
рик на туловище и слегка пригладьте 
стыки ложкой. Вырежьте из кураги по 
2 части клюва и по 2 лапки для каж- 
дого утенка. Вместо глаз вставьте 
изюминки или кусочки шоколада. 
Сергей Оболенский 
папуа.ги 


_100гмяса, 200 г воды, 40 гмор- 
кови, 5 глука, 10 г кореньев, 20 г 
булки, 20 г брюквы, 50 г цветной 


ми, заливают процеженным бульоном 


коть мяса промальвают 2 раза через 


МЯСО] вместе с булкой, вымочен- 
ной ее ое то мра 


Предлагаю рецепты для малыша 
Аллы Никитиной. От сладкого и 
необычного творожка он пряд ли 
откажется. 


Творог со взбитыми 
сливками 


2 стакана творога (неполных), 


2,5 столовой ложки сметаны, 2 

й ного , 
ванилин по вкусу; 50 г цукатов, 
0,5 стакана сливок (30-35-про- 
центной жирности), 1 столовая 
ложка сахарной пудры. 

Творог протрите, добавьте в него 
сметану, сахар, ванилин, все хоро- 
шо размешайте, добавьте нарезан- 
ные маленькими кубиками цукаты 
Полученную массу разложите в кра- 
сивые вазочки и охладите. При пода- 
че украсьте творог взбитыми в гус- 
тую пену сливками (сливки следует 
смешать с сахарной пудрой) 


Гренки с творогом 
и ягодами 


3/4 стакана творога, 2 столо- 
вые ложки сливочного масла, 1 
яйцо, 2 столовые ложки сахарно- 
го песка, 5 столовых ложек лю- 
бых ягод, 200 г белого хлеба. 

Творог разотрите с яйцами и саха- 
ром. Ломтики хлеба смажьте маслом, 
сверху ровно разложите творожную 
массу, а в середину горкой положите 


ченки: 
жать в холодном молоке. 


воду. 


У «подошвенного» состояния печени есть несколько причин: или ее жа- 
рили слишком долго, или не вымочили перед приготовлением, или солили в 
начале жарки (всего этого печень нелюбит!). Отсюда – правила нежной пе- 


2. Пленку с печени легко снять, 


1. Печень станет мягкой и особенно вкусной, если ее 2-3 часа выдер- 


если опустить ее на минуту в горячую 


З. Печень жарят несоленой, иначе она будеттвердой, как подошва 
4. Печень жарят недолго = иначе она по теряет нежность вкуса. 


Жареная печень 
«Ничего лишнего» 
Опустите кусок печенки на минуту 

№ в горячую ` воду. Сделайте сверху 
разрез, осторожно, не торопясь 


снимите пальцами кожицу. Вырежь 
те желчные протоки. Подержите в 
молоке и жарьте в растительном 
№ масле ~ недолго, на сильном огне 


| Печеньпо-уфимски 


Г Печень подготавливают, нарезают 
кубиками с гранью 1,5 см, так же режут 
картофель. Лук режут мелко. Жарят 
В отдельно картофель, печень в масле, а 


ЕТИЛГАН 


ПВС ОСЕТИИ ТЕ ИИС 


лук – еще и в томате. Соединяют все, до- 
бавляют 1,5 стакана бульона, тушат в 
горшочке, закрыв крышкой. При подаче 
посыпают зеленью укропа 

500 г печени, 15 штук картофе- 


ля, 5 столовых ложек жира для 
жарки, 2 луковицы, 1 столовая 
ложка томат-пасты, соль, бульон. 
ла == -. 
бефстроганов 
из псченки 
Обработанную печень нарезать ма- 
ленькими удлиненными кусочками 
Мелко нашинковать лук и слегка обжа- 


рить его в масле. Печень обжарить в 


сковороде с горячим жиром минут 7-10, 
ЕЕ ОТВЕТЫ 


ягоды. ‹ 
цвета 


Любовь Санина, Челябинск 


Клубника 
под снегом 


150 гягод уложитьв блюдо, ры 
посыпать сахаром: Творог (250 г) ра с 
тереть с сахаром (2 столовые лож 
ки), молоком (100 г), лимонным со- 
ком. Взбитый до пены творог положить 
на клубнику и добавить сверхуеще 150 
гягод. Хорошо охладить. 


Крем «Трехспойный» 
375 г творога, 100 г сахара, 1-2 
яйца, 2 столовые ложки повидла, 
1 столовая ложка какао, 1/2 ли- 
мона, соль. 
Творог протереть, ввести ложкой, раз- 
мешивая, взбитые с сахаром и щепот- 


кой соли яйца. Разделить на 3 части. В 
одну добавить повидло, во вторую - ка- 
као, в третью – ванилин с сахаром и 2 


столовыми ложками лимонного сиропа 
Уложить слоями в прозрачную посуду 


Людмила Мельникова, 


Самара 
(Людмила нам прислала много инте- 
ресных «детско-творожных» рецептов. 
Умаленьких капризуль не останется ни- 
каких шансов не есть творог! Но об это, 
- несколько позже, после того, как мы 
пропустим «заготовительный» сезон) 


добавить жареный лук, посыпать му- 
кой и солью. Еще через 5 минут по- 
ложить сметану, можно с 2 столовы- 
ми ложками томата-пюре, закрыть 
крышкой и тушить на слабом огне 10 
минут. Посыпать зеленью и подать. 

500 г печенки, 2 столовые 
ложки масла или маргарина, 1- 
2 луковицы, 1 столовая ложка 
муки, сметана. 


Шницель из печени 
по-московски 


Обработанную печень нарезаем на 
широкие куски толщиной 1 см, слегка 
отбиваем тупой стороной ножа со- 
лим, перчим, панируем в сухарях. Жа- 
рим на сковороде в масле, Подаем с 
картофельным пюре, сверху на шни- 
цель выкладываем жареный лук 


Людмила Мельникова, Самара 

Вкусные печеночные блюда при- 
слала нам в рубрику “Дайте спи- 
сать рецептик! и Светлана Копы- 
лова из Гая. К этой теме мы обяза- 
тельно вернемся в дальнейшем. 


Запекайте в духовке до румяного 


в центре Орен 
наулице 


наулице 


наулице 


(напротив 


обо вкус 


9; 
«КНИГО 


ПРОСТО КНИЖН 
МАГАЗИН 


вы можете купить 
в сети книжных 
магазинов «Книгочей» 


бурга: | 


Комсомольской, 3; 


«Швейника»). 


ВВ. ЛОХЛЕВКИВ 


ЧЕЙ» 


5 


Пролетарской, 32; 
вновом филиале 


Володарского, 31 


тих 


щ отн 1 ар. 


И ЛУКОМ 


На 4 порции: 1 булочка, 1 пучок 
` петрушки, 1 луковица, 0,5 кг мяс- 
ного фарша, 1 яйцо, 1-2 чайные 
ложки горчицы, соль, перец, 150 г 
сыра, по 400 г картофеля, морко- 
ви и лука-порея, 200 мл сливок. 
Булочку размочить. Петрушку вы- 
мыть и порубить. Репчатый лук очис- 
шав и нарезать кубиками. Переме- 
ше ть отжатую булочку, мясной фарш, 
д трушку, лук и яйцо. Приправить 
Орчицей, солью и перцем. Придать 
Форму буханки, сверху сделать 3 
продольных надреза. Сыр нарезать 
полосками и вложить их в надрезы 
Переложить буханкув смазанную жи- 
ром форму. Нагреть духовку до 200 
градусов. Картофель и морковь на- 
резать тонкими ломтиками, лук-по- 


лотые сухари. 


400 г свинины, 1 яйцо, 100 гсыра, 4-5 столовых ложек молока, мо- 


рей - тонкими кольцами. Овощи раз- 
жить вокруг фарша, Е 

ле Взбить сливки, соль, перец и вы 

лить смесь на овощи. Запекать в ду 


ховке 1 час. 


ЩАВЕЛЬ 
С ЯЙЦАМИ 


1 кг щавеля, 2 столовые ложки 
сливочного масла, 2 желтка, 2 
столовые ложки сметаны, соль. 

Если щавель молодой, потушить 
его в неглубокой кастрюле с маслом. 
Если он стар, нужно залить его кру- 
тым соленым кипятком, отбросить 
на сито, дать стечь и положить в кас- 
трюлю с маслом. Держать на огне 
около 30 минут, посолить. Снять с 
огня и прибавить немного сливочно- 
го масла. Держать в тепле. Разме- 
шать сметану с желтками, смешать 
со щавелем и подогреть, не давая ки- 
петь. Подавать с крутыми яйцами, 
разрезанными на четвертушки. 


Сзетлана Суханова, Оренбург 


Очень кочурстронть вместе с Ангелинон Коваглевон сюрприз для се подруги. 


Предьагаю несколько рецептов пирогов, пусть Ангелика сања решит, какой 


)-50 минут. 


как его приготовит: 


== Е 


В МАСЛЕ! 


Пирожки можно жарить и можно 


печь. 


Самое простое тесто — это 


ДРОЖЖЕВОЕ 


500г муки, 1,5 стакана воды, 2 


25 гдрожжей. 
Растворить вт 
жи. Всыпать пол 


Когда тесто полни 


чайную лож 
ку сахара, 
муку. Хој 


в масле. Тогда о; 
ми и вкусными. 


Сковороду 
по не будет разб 


еплой воде вро 
Овину всей 


рить лучше не в 


е. 2вжаровнь 


Не. так как мас 


зызгиватьса 


ПИЦЦА Е 
ОТ СВЕТЛАНЫ КОПЫЛОВОЙ 


1.5 стакана теплой воды, я 
ложка сухих дрожжеи, 1/2 ча 


Ио Добавить 1/2 стака- 
Е: масла, соль, МУКУ- 
нахе ‘олжно быть по консистенции как 
Ч Дать ему подняться. 
Взять большую сковороду или проти- 
вень, смазать, выложить тесто. Разров- 
нять его. рукой. Положить 1-2 столовые 
ложки кетчупа и распределить его по 
всей поверхности пиццы. Далее идут 
следующие слои: мясо или колбаса, 
лук, сыр, кетчуп, майонез (2-3 столовые 
ложки). Если есть грибы, то их нужно от- 
варить, обжарить и положить налук. 
Запечь в духовке до румяной корочки. 


ховке. Это тоже очень вкусно. 
Вог один из рецептов теста 
В 1 стакан теплой во > 
1 ды добавить 
1 чайную Ложку сухих дрожжей и 1 


чайную лож! саха 
няться. у ра. Дать под- 


В миску всыпать З стакана муки 
э 


ги или пирожки), 
Гарина, 2 столовы 


а РРА в" 

терке, Обл Него Отит смочить эеапанировать чыр; нотертіум пе лер 

ВЕФА в льезоне, запанировать в сухарях и жарить 
г свинины, 1 яй 

лотые сухари. у цо, 100 г сыра, 4-5 столовых ложек молока, мо- 


25 гдрожжей. Р Ы „ сахара емис 
в теплой воде дрож ЯЙ АЙ пирожки), 1/2 пачки мар” 


растворить На МУКИ 

жи. Всыпать половину всей муки. а, 2 столовые ложки расти- 

Когда тесто "однимется, добавить 1 гарина, асла, на кончике ножа 

чайную ложку соли, 1 столовую лож- тельного а все хорошо парад 

ку сахара, яйца, масло и Мод: ЦД путь од и влить поднявшиеся 

муку. Хорошо вымесить тесто, дать ЖИ, Заме- сить тесто: 
Дать ему 


ому подняться, Затем выложить его 
помазанную, о ОСА 
гда те- | 


Татьяна Катина, Самара 


на т ЕЕ 
маслом. : : мять. 
спиться секретом Е 
лать пирожки Хочупой! инка не вытекала из _ сто подойдет 
во второй раз, 


и. Чтобы нач 
НИ пать саха- 


(их получитєя 
можно разде- 


Очень хочу устроить вместе с Ангелиной о а 20-25 штук), пирогов, нужно ягоды посы 
Предлагаю несколько рецептов а зара еы ЕО дать ИМ р ромс крахмалом (1-2 столовые пожки). мывать пироги 
изних больше подходит в качестве сюрприза ама решит, какой наться и выпе- | Тогда ягоды будут в желе. Это очень ЛЫВЯ ВОИ 
р кать в большом | вкусно. можно комочек 
ть для украшения, По- 


теста остави 
пучает ся 2 бол 
маленьких пирожко 


количестве 
масла. Пирожки 
в масле. Тогда они 


ьших пирога или 15-20 
в. В больших пи- 


‘должны плавать 
будут пышны- 


ШВЕЙЦАРСКИЙ ПИРОГ и печь в духовке 40-50 минут 


кН 
С ЧЕРЕШНЕЙ ФРУКТОВЫЙ ПИРОГ а масле. Тогда бить лучше нев 
4 яйца растере 2 5 ть З к ‘пел. - 
ха а ео 1,5 стакана са Песочное тесто: (думаю, каждая сковороде, ав жаровне, так какмас- рогах сделать надрез, чтобы ВЫЌОД 
ра д 1 зла, добавить 1,5 стакана хозяйка знает, как его приготовить) ло не будет разбрызгиваться дил пар. Дать готовым пирогам под 
муки и 1/2 чайной ложки соды. Все раскатать в пласт толщиной 1-1,5 няться и выпекать до румяной короч- 
смешать снизу вверх, взбить, добавить см, вырезать круг по форме для Та Можно сделать ки. Верх пирога можно смазать взби- 
‚5 кг темноокрашенной черешни печки и к т ў тым желтком или сладкой водичкой. 
=. у. } уложить его в форму, подпы- м желтком Г 

без косточеки выложить в форму, сма- ленную мукой. Из обрезков теста СМЕТАННОЕ Т ТО А когда пирог будет готов, то верх 

анную маслом иобсыпанную сухаря- скатать жгутик, уложить его по краям 0З Смешать сметану (200 г), 1 смазать маргарином или маслом 

ми. Выпекатьвне очень горячей духов= кр зать яй й яйцо, соль, мук 400 г), 1/2 чай- 
руга и смазать яйцом | Ц уку. Т В 
| ной ложки соды. Тесто должно «КОСНИЧКИ » 


Пирог выпекать при температуре 
250 градусов. В. остывший пирог до 


борт иков уложить свежие или консер 
ПИРОГ С ВИШНЯМИ вированные яблоки, персики, сли- 
1 стакан масла растереть с 4 ста- Вы... Залить их охлажденным желе. 
каном сахара 2 стаканами муки, на- Желе: яблоки нарезать на дольки, 
кВ 3) м лимона: Тес- удаляя сердцевину, залить водой, 
тертой цедрой и соко а. еб. поставить на огонь, довести до кипе- 
то раскатать, накрыть ао и ния, после чего всыпать сахар и про- 
рать на 7 часов в холодильник. Сделать варить яблоки до мягкости, затем 


открытый пирог» положить Иа протереть ихчерез дуршлаг. 
тавить в духовку Желатин сполоснуть холодной во- 


! быть мягкое, негустое. Дать ему ох- 
ладиться. Через час можно делать А для пирожков с луком я делаю 
пирожки. Обжарить с обеих сторон. такое тесто. 

Подавать на стол. В лунку с мукой влить 1 стакан ке- 
ира, добавить любой жир, немно- 
Подходит для жареных пирож- Ф 2 ренемио 

оу р го растительного масла, соль, 

чуть сахара — собрать все это рукой и 


ТЕСТО НА посыпать 


У меня тоже есть свой в 
т опросв| немного 
МОЛОКЕ рубрику «Дайте списать рецептик!» | содой . 
1,5 стакана мо- 


ке. Готовый пирог посыпать сахарной 
пудрой с ванилином 


Подскажите рецепты оригинальных | Соду зага- 


сыпать сахаром и пос Викрыть взби- 
- Й Ш К Й К й водой и оста- 
Готовый пирог хоро! дой, залить кипячено а блю 
йи подать с молоком. вить на 30°40 минут, Когда желатин лока, 2-3 яйца, ще- люди. 69608 и фасоли, кроме са- | Сить кипят- 
ду слить. В яблочноепюре | В потка, соды, соль, карце! очется порадовать домо- | ком из чай- 
| мука. Тесто должно | Чадцев интересным блюдом из это- | ника. До 


набухнет, во, 
поставить на огонь 


ПИРОГ С ТВОРОГОМ полок оаоть пюре при помеши- 


гопродукта. Заранее признательна 


м 
Светлана Суханова, Оренбург лесить те- 


Е. сто до кон- 
о ца. 
кто ОЕ: пожалуйста едд охл хн 
до восточной еее ошеа бьты МС 
Сало бы приготовить в ао и 
Оксана гра» острое цов меру ха аки 
2. скунова, Саранск че | и аке 
Какие аала 
летн наз 
приготови мемо) с а 
Юй можно “косничкия 
ИНН Бузулук и делала их 
в виде тре- 
Угольнич- 


быть мягким, элас- 
тичным. Выпекать в 
большом количестве 
жира. 


ЛЕТНИЕ 
ПИРОГИ ИЗ 
ДУХОВКИ 


Но можно печь пи- 
рожки или большие 
летние пироги в ду- 


ЕЙ и опять прова! 

И ВИШН вании до растворения желатина. 

ни ек, 5Б0г “’зстаканамуки, 1 стакан сливе, 
фт вишо г сахара, пакетик ного масла, 4 стакан сахара, 1/4 
3 3 яйца, 250 Г чайной ложки соли, З желтка, 1/2 
стакана воды, консервированные 
с и свежие плоды; желе мо гяб- 
А о- кан сахара, 1,5 стакана 
Маргарин желтки, тВО- лок, 1 ста 0 

Мав ильнЫМ сари ть с ягода Воды 2 чайные ложки желатина. 


а Суханова, Оренбург 


светлан! 


2 лукови ОВО 
мидора. цы, 2-3 Щно 
Все тушим Моркови, 2: 


Шив, У туки 
ўем ставим Нам ечном мас. болг арского п 


= р Е НЕЬ. 


4 |: Ч 


И 


Рупетики 
«Богатенький 
Буратино» 


Испечь блины. На каждый “< 
блин положить ломтик ветчины, 
посыпать тертым сыром и туго 
скатать. 

Положить рулетики в сковоро- 
ду, полить томатным соусом, 
смешав его с тертым сыром. 
Слегка поперчить и поставить на 
10 минут в хорошо нагретую ду- 
ховку. Есть горячими. 


Валентина Астафьева, 
г. Новотроицк Оренбургской 
области 
== 


щему в кулинарии: Главное – 
до печь. Зато = какой сюрп- 
ны, дочери; тещи! 
печенья, 200 т какао, 1.бан- | 
ка сгущенного молока, 2 стакана 
сахарной пудры : (ее можно сде- 9 
ь самим, прокрутив через ко- „| 
молку сахарный песок), 400 г 
ивочного масла, 1 пакетик ва- 
ьного сахара {можно обойтись 


Выкладывать сло 
последовательности: 


2. Размятые вилкой рыбные 
консервы в собственном соку. 
3. Нарезанный полукольцами и | 
ошпаренный лук. 
4. Майонез. 
5. Тертый на терке сыр. 
6. Натертые яблоки. | 
7. Немного замороженного сли- & 
вочного масла, натертого на терке. 
8. Измельченные желтки яиц. 
9. Мелко нарезанный распарен- 
ный чернослив 
10. Майонез. 
11. Измельченные грецкие || 
орехи. 
Пропорции продуктов = произ- 
вольные. $ 
Ольга Нораева, г. Новотроицк 
Оренбургской области 


Скоро 8 Марта. В связи с этим хочу 
рассказать историю и дать изнее 
‘рецепт, может быть, кому-то он 
понравится. А 
В прошлом году подруга при- 
гласила меня встречать 8 Марта у 
нее. Мы договорились о том, кто 
что будет готовить, ей достались 
салаты. Мы решили сделать 
«шубу», свеклу с чесноком и оре- 
‘хами и крабовый салат. Так вот, 
подруга вечером накануне свари- 
а все овощи, а утром ушла на:ра- 
Й трудиться до 2 часов дня. Ее 
гем временем решил сделать 
приятно: убрал; кварти- 
зил подарок и решил 


ли пробовать шедев 


картину: муж подруги, надувшись, курил 
на кухне, а сама подруга, тоже недо- 
вольная, сидела в комнате, где был на- 
крыт стол. В центре стола стоял один 
огромный салатник, украшенный яй- 
цом и петрушкой. 

В чем дело? Оказывается, муж под- 
руги увидел отварные овощи и решил 
помочь. А так как он не знал:о том, что 
мы собирались готовить, то решил по 
‘собственной инициативе сделать ви- 
негрет. Но, как на грех, забыл, что нуж- 
но в него класть, а кулинарную книгу не 
нашел. Сам же он любит «шубу», 

Мы их помирили, сели за стол и ста- 


1860, Е РӘ 


звали «От Андрюши», Вкус - 
лучился необычный, но о: 
жет быть, кому-то понравится. у 

Вот рецепт: 2 вареные свеклы, 2 
вареные моркови, 6 вареных карто- 
фелин, 5 зубчиков чеснока, 0,5 ста- 
кана молотых грецких орехов, 4 сва- 
ренных вкрутую яйца, пучок петруш- 
ки, 2 соленые селедки (филе), 0,5 л 
майонеза, 2 соленых огурчика. в 

Свеклу, морковь, картофель А 
рей нашинковал на крупной 
яйца и огурцы = на мелкой 


ө 

5 сялят У @ 

е «ПЕСТРЕНЬКИИ» Н 
Ф 200 г свежезамороженной стручковой асоли, 

400 рного картофеля, @Ф 

9 ВЕ рерья Чоленого лука, 1 красная луко- в 


Ф вица, 4 штуки анчоусов в растительном масле 
® (можно заменить килькой), листья салата, 2 сто- 
Ф ловые ложки винного (яблочного) уксуса (6-про- 
центного), 1 чайная ложка горчицы, 4 столовые 
® ложки оливкового масла. 
е Отварить фасоль в подсоленной воде 5 минут, отки- 
Ф нуть на дуршлаг, обдать холодной водой. Картофель 
очистить и мелко нарезать. Помидоры нарезать не- 
® большими ломтиками. Зеленый лук и листья салата 
© измельчить. Луковицу нашинковать полукольцами. Ан- 
е чоусы (без заливки) выложить в салатник. Добавить 
овощи. 
Для заправки смешать в отдельной чашке уксус, 
Ф СОЛЬ, перец, горчицу, оливковое масло. Заправить са- 


а КЯНЯПЕ 


© 
На ломтики французской булки толстым слоем на- 
мазать икру минтая, поверх икры вилкой намазать 
® майонез, уложить нарезанное биточками филе коп- 
© ченой курицы, украсить дольками помидоров, 
Ф оливками (разрезать на половинки для устойчивости), 
присыпать красным молотым перцем. 


«ФА 


ки суха 


пучок укропа, 
Фасоль про 
‚ухариками 

2, т змельчить, 


укроп и 
маийо! лезом 


(Этот ре 
Людмила 


ә ғЫБНЯЯ 

° ЗЯКУСКА 

. сянянясями 

Ф 1 банка консервированных ананасов (кружка- 


ми), 1 банка консервов «Горбуша в собственном 
ө соку», 3-4 отварных яйца, 0,5 стакана отваренного 
риса (длиннозернистого), зелень петрушки, 1 го- 
® ловка репчатого лука, майонез, перья зеленого 
лука для украшения и листья салата, соль, перец 
по вкусу. 
ө Рыбу без сока в чашке размять вилкой, порубить зе- 
© лень и яйца, добавить рис, мелко нашинкованный лук. 
р Заправить майонезом. Скатать небольшие шарики. На 


ө 
© 
© 
ө 
ө 
© 
© 
Ө. 
е 
в 
© 
е 
ө 
е 
©. 
ө‘ 
© 
ө 
© 
© 
ө 
© 
Ф 
ө 
© 
ө 
ә 
порционную тарелку уложить кружок ананаса, на него © 


ө поместить готовый рыбный шарик. Украсить зеленым е 
Г Д ом и листочками салата. С) 
е Ольга Блоха, г.Бугуруслан Оренбургской области ө 


000000000000000090000060 
еса 


Фальшивая икра 
1,5 стакана воды вскипятите с щепоткой соли. 
Медленно помешивая, всыпьте 4 столовые ложки 


р перу рерту а Аа АДБ а од 


Пикантный свекольный салат 


3 средние свеклы, 300 гтвердого сыра, 2-3 яйца, 8 
долек чеснока, 1 стакан размоченного изюма, 0,5-1 
стакан рубленых орехов (лучше грецких), майонез, 
петрушка для украшения. 

Свеклу отварить. Половину натертой свеклы положить 
на дно салатника, полить майонезом, посыпать порублен- 
ным чесноком (4 дольки), добавить разбухший изюм, 
орешки (по 1/2 стакана). Далее — слой яиц (сварить и пору- 
бить), натертого сыра (150 г), полить майонезом. Все ос- 
тальные продукты укладывать слоями в такой же последо- 
вательности, кроме орехов. 

Салат залить майонезом и посыпать орехами. Украсить 


листиками петрушки, Дать пропитаться. 
Ольга Нораева, г.Новотроицк Оренбургской области 


Заправка горчичная для салатов 


СА 
—СОЛЬ» 


банки цвет 


ика чеснока, 
У" кукурузы слить сок. Смешать © 


Чеснок проп 
все перемеш 


лия Агеева, г. 
ЛИ цепт прислали также 


Мельникова и Свет- 
лана Суханова). 


Хорошо смешать 1 столовую ложку горчицы; соль, 
сахар и черный перец по вкусу. Непрерывно помеши- 
вая влить растительное масло и все взбить Лобавить. 


ноа з ков 
узы, З упа > 
ги или салями, 1 


через чесночницу, 


ус тить 
ать и заправить 


Пермь 


2 клубня отварного карто- 
феля, 150 гсыра, 1 пачкакра- | 
бовых: палочек, 1 луковица; 
1 яблоко. ыр 
Все натереть на терке, 
жмть слоями, поомазахь мамо- 
мезом. Мерерторезех лось 
мелкими солезьмм сухая 
Салат легкий м сытвым. 

_ Марина Лукина, 
т.Бузулук 
Оренбургской 
области 


Необычн 


РЫБНАЯ 
вякускя 
сянянясямн 


ных ананасов (кружка- 
® 1 банка консервирован 
е ~“), 1 банка консервов «Горбуша в собственном 
соку», 3-4 отварных яйца, 0,5 стакана отваренного 
е риса (длиннозернистого), зелень петрушки, 1 го- 
© ловка репчатого лука, майонез, перья зеленого 
© лука для украшения и листья салата, соль, перец 
по вкусу. т 
Рыбу без сока в чашке размять вилкой, порубить зе- 
© лень и яйца, добавить рис, мелко нашинкованный лук 
С Заправить майоцезом. Схатать небольшие шарики. На 
лорционную тарелку уложить кружок, ананаса, ма. него, 
е . уГидеточкаке СИА. $ У 


Ольга Блоха; г.Бугуруслан Оренбургской области 


Фальшивая икра 


1,5 стакана воды вскипятите с щепоткой соли. 
Медленно помешивая, всыпьте 4 столовые ложки 
манной крупы. Варите до загустения. Пропустите 
через мясорубку 2 кусочка селедки (понадобится 1 
столовая ложка этого фарша). 


Манную кашу остудите, разотрите с селедочной 
массой. 1 вареную морковь пропустите через мя- 
сорубку с мелкой решеткой, добавьте в массу, при- 
бавляя постепенно 100 г растительного масла и 1 
чайную ложку уксуса. Украсьте сверху зеленым лу- 
ком. Вкусно! 

'Антонина Кузнецова, г. СеверскТомской области 


Что ни | 
конкурсанш, - 
то шапанш! — 


В февральском номере сразу 
отметила нового автора – Елену 
Мынгалову из Оренбурга. Ее 
«Фронтовые уголки» и советы для 
Катюши в рубрике для «Любимых 
мужчин» = мощный аккорд в на- 
шем гимне Кулине, богине кули- 
нарии. Как и Светлана Суханова, 
люблю блюда из субпродуктов. 
Поэтому с удовольствием выпи- 
сала «Острую закуску» Ольги 
Блоха (вкус я как-то сразу пред- 
ставляю, еще до готовки, и знаю 
заранее: это вкусно). Соусы Лины 
Ивановой тоже хорошие - и «Ва- 
лентина», и «Эпикурейский». Для 
ситуации «Гости на пороге» хоро- 
ши рецепты Жанны Гордиенко: 
салат «Вокзальный» и «Печенка 
по-оренбургски». Спасибо всем! 
Вообще, оренбуржцы — мощная 
команда, неговоряужео лидере - 
Светлане Сухановой. Как гово-* | 
рится, «все конкурсанты – просто 
таланты»! 
Людмила Мельникова, 
г, Самара 


Пикантный свекольный салат 


З средние свеклы, 300 гтвердого сыра, 2-3 яйца, 8 
долек чеснока, 1 стакан размоченного изюма, 0,5-1 
стакан рубленых орехов (лучше грецких), майонез, 
петрушка для украшения. р 

Свеклу отварить. Половину натертой свеклы положить 
на дно « а лика, полит йонезом, посыпать порублен- 
ным чесноком (4 дольки), добавить разбухший изюм, 
орешки (по 1/2 стакана). Далее - слой яиц (сварить и пору- 
бить), натертого сыра (150 г), полить майонезом. Все ос- 
тальные продукты укладывать слоями втаком же поспедо- 
анла залить майонеза и посыпать орехами. Украсить 


листиками петрушки. Дать пропитаться. ЕА | ь 
Ольга Нораева, г.Новотроицк Оренбургской области Марина Лукина, 


г.Бузулук 
Оренбургской 
области 


2 клубня отварного карто 
феля, 150 гсыра, 1 пачка кра- | 
бовых палочек, 1 луковица, 
1 яблоко. 

Все натереть на терке, уло- 


Заправка горчичная для салатов 
Хорошо смешать 1 столовую ложку горчицы, соль, 
сахар и черный перец по вкусу. Непрерывно помеши- Необычно 
вая, влить растительное масло и все взбить. Добавить } 
уксус и процедить 
Растительного масла нужна 1 столовая ложка, уксуса = Африканекий 

— 5 столовых ложек салат 
Заправка с чесноком а болеста, 
Смешиваем поровну яблочный уксус, подсолнеч- по 4 столовые ложки 
ное масло и наполовину меньше воды. Добавляем изюма и кокосовой 
туда перец, соль, сахар, толченый чеснок. _ стружки, 5 столовых ложек 
Алена Якуша, п. Блюменталь Оренбургской области сливок, лимон, 100 г пост- 
ной ветчины, зелень. \ 
Изюм замочить в воде и оста: 
вить на некоторое время. Очище 


ками, выложить в салатницу и сме- , Г. 
\ шать с кокосовой крошкой. ВА 
Выжать сок из лимона в са: 
лат, а цедру натереть на терке 
и тоже перемешать с банана- 
ми. Сюда же добавить 
изюм, отжав его, мелко 
\ нарезанную ветчину. 
\ Все перемешать и 
сверху залить слив- 
ками. 


Я являюсь вашей поклонницей на протяжении двух лет. 
Постоянно покупаю все номера газет «Пир горой» и «Лю- 
бимые рецепты» Огромное спасибо вам за издание таких 
т нужных и очень интересных газет 

Отдельную благодарность хотелось бы выразить Люд- 
миле Мельниковой из Самары, Светлане Сухановой из 
Оренбурга, Ольге Нораевой из Новотроицка, Алене Якуша 
М из п. Блюменталь, Владимиру Юфереву из г. Омутнинск и 
М другим читателям за простые, вкусные и доступные ре- 
№ цепты. 

Каждый раз, покупая очередной номер, я радуюсь 
и встрече на страницах вашей газеты со своими друзьями, 
ведь мы, читатели вашей газет ы, друзья. 

В февральском номере мне особенно понравился ре- 
й цепт Людмилы Мельниковой «Царская картошка». Очень 
кусно! 

А на Новый год мое меню почти полностью состояло из 
новых рецептов. Гости были очень довольны. Огромное 
| спасибо Людмиле Мельниковой за салат «Нежность», 

праздничный студень «Царская охота», салат «Белое цар- 
ство», сельдь «Розовый снег», Зое Астанович за закуску 
Ш “Снежная королева», Инне Федяевой за салат. «Чебураш- 
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7 
Коктейль 
с крабами 
7 Крабовые палочки. 
Ў мелко нарезать и запр: 
вить майонезом с добавление 
ем маслин, хрена, кетчупа» 
перца. Выложить в фужер, по 
пать укропом. Украсить доль 


маслин, 
черный перец. _ 
Е 


Солянка хлебная 
с колбасой 


Ржаной хлеб нарезать кубиками, 
обжарить вместе с нарезанной лом- 
тиками колбасой. Пожарить лук до 
золотистой окраски, потушить ква- 
шеную капусту и все перемешать. 

На 200 гржаного хлеба (без ко- 
рок) — 100 г вареной колбасы, 1 
стакан квашеной капусты, 1 сред- 
няя луковица, 2 столовые ложки 
растительного масла. 


Салатиз рожков 
Солянка хлебная с колбасой 
«Гамбургер» 

Голубцы из капусты с колбасой 


Салат «Звуки вальса» 
Рассольникс потрохами 
Голубцы с картофелем 
Муссклюквенный 


Салат $ рол 

250 г макаронных рожков, 
соль по вкусу. 

Для соуса: 4 больших мясис- 
тых помидора, маленькая луко- 
вица, 2 зубчика чеснока, 2 столо- 
вые ложки уксуса, З столовые 
ложки оливкового или другого 
растительного масла, перец, пу- 
чок базилика или другой зелени, 
50 г ветчины или вареной колба- 
сы, мяса. 

Для украшения: маленькие по- 
мидоры. 

В подсоленной воде отварить 
рожки до готовности, откинуть на 
дуршлаг 

Для соуса облить помидоры ки- 
пятком, снять кожицу и удалить по 
возможности зерна. Мякоть крупно 
порубить. 

Очистить луковицу и чеснок, мел- 
ко порубить и смешать с помидора- 
ми. Добавить уксус, растительное 
масло, соль и перец. 

Базилик вымыть. Половину лис- 
тьев базилика мелко нарезать и 
смешать с томатным соусом. 

Ветчину нарезать тонкими полос- 
ками и смешать с рожками. Еще 
теплые рожки выложить на блюдо и 
приправить холодным томатным со- 
усом. Украсить салат базиликом и 
маленькими помидорами. 


САЛАТ 
«ЗВУКИ 
ВАЛЬСА» 


100 гморкови, 75 г 
яблок, ЗО г измельчен- 
ных ядер грецких оре- 
хов, 2-3 столовые ложки 
майонеза. 

Очищенную морковь и 
яблоки нашинковать со- 
ломкой, добавить 
мелко рубленные 
орехи, переме- 
шать и заправить 
майонезом. 


РАССОЛЬНИК 
С 
ПОТРОХАМИ 


300 г куриных по- 
трохов промойте, на- 
режьте кусочками и ва- 
рите в течение 45-50: ми- 
нут. Спассеруйте на мас- \\ 
ле 50 г моркови, 30 г кор- 

ня петрушки, - нарезанные 
соломкой. Положите овощи в 
бульон, добавьте 50 г промы- 
тогојриса и сварите до полуго- 
товности. Затем добавьте 50 г 
измельченного репчатого 
лука и 150 г припущенных 
соленых огурцов, все 
вместе проварите 8-10 
минут, положите пряную 
зелень и проварите 
еще 2-3 минуты. Рас- 
сольник заправьте 
маслом, растер- 
тым с солью и 
чесноком. 


«Гамбургер» 
Беру батон или, еще лучше, неболь- 
шие круглые булочки, срезаю верх, 
вынимаю мякиш из середины и начиняю 
смесью излука, отварных и натертых 
овощей, толченого чеснока, рубле- 
ной зелени и тертого сыра. Ставлю в 
духовку, чтобы зарумянились. 
И оригинально, и вкусно! 


Голубщы из 
капусты © колбасой 
Отделить от капусты большие листья 


Г реци 
КАРТОФЕЛЕМ 


Кочан капусты раз- 
делить на листья, отва- 
рить. 0,5 кг отазрного 
картофеля пропустит - 
лассеровать и по а . : крышкой, доготовн 
аврора погчерный пе МУС \ | ао ототоноети, а 
а А КЛЮКВЕННЫЙ · 5 маалото 
А ааа наа 3 Бг ? рина или смальца, 2 стозе 
1 ы, сверхувы- промойте, разотрите и хи асма ца, 26 олон г 
ить жареные грибы отожмите сок. Мезгу за- и 
сли их нет, можно по- лейте 2 л горячей воды 
сып и прокипятите 5 минут. 
Затем остудите 
морс, смешайте с 
соком и 200 г 
сахара. 


АГ ДАДА С Ерго 


и ошпарить кипящей подкисленной уке 
сусом водой, чтобы они стали мягкими. 
Колбасу, замоченный и отжатый пше» 
ничный хлеб пропустить через мясо» 
рубку, добавить яйца, горчицу, немного. 
соли и перемешать, Полученный фарш 
положить на приготовленные листья 
капусты, свернуть, закрепить и обжа- 
рить голубцы на смальце или маргари- 
не. Добавить немного кипящей воды, 
нашинкованных яблок и тушить, закр! 
О ОНО о мина 
чан капусты, 200 г пареной колба- 
зы, 2 яйца, 2 столовые ложки марг. 
н альца, 2 столовые лож" 
4 средних яблока, соль 


КЕС улога а) 
пмобте пропарито 8-10 
минут, положите пряную 
золень и проварите / 
още 2-3 минуты, Рас» / 
сольник — заправьто 7 
маслом,  растер 
тым с солью и/ 
чесноком, 


ко порубить и смешать с помидора = 
ми. Добапить уксус, растительное 
масло, соль и перец 

Базилик вымыть. Половину лис 
тьон базилика молко нарезать и 
смешать с томатным соусом 

Вотчину нарозать тонкими полос 
ками и смешать с рожками. Еще 
теплые рожки выложить на блюдо и 
приправить холодным томатным со 
усом. Украсить салат базиликом и 
малонькими помидорами 


Кочан капусты раа. 
делит, на лист, отв. 
ОИТ, 0,5 кр отварного 
і фели пропустить че- 
соруск 


И 


КЛЮКВЕ 


250 г 
промойте 


за терке. уло- ло / 

КА капусуиме я а а "у 
УЛОЖИТЬ и Сотой ас 
рюлю) голубцы, сва. 
ложить жареные грибы 
(если их нет, можно по 
сыпать грибным куби 
ком). Залить 200 г 
сметаны и поста 
вить в горячую ду 
ховку. 


ННЫЙ 


клюквы 
разотрите и 
отожмито сок, Мезгу за 

ЛӨЙТте 2 л горячей воды 

и прокипятите 5 минут, 
Затем остудите / 
морс, смешайте с / 
соком и 200 г; 
сахара, 


рина или см 
ки горчицы, 
по вкусу. 


ский 
ГЪ 
банана, 
е ложки 
окосовой 
вых ложек 
00 г пост- 
нь. 

воде и оста 
емя. Очищен 
онкими ломти 
атницу и сме 


ЯВ 
шныц © 


Вос 


Картофельный холодец 
«Уральский» 


шкой. ый ы 
А Аа. | Очищенный картофель (1 кг) отваривают в со і с А Суш © орехами 
› на терке / | леной воде, протирают горячим, добавляют по, |} на очищенных грецких 
банг , Е д У { | орехов, 1 
ко свнана- | жаренный лук (120 г), перец. Перемешивают Свекла с ловка чеснока, по 1 столовой ложке Мелко наруто 
добавить | Разводят эту массу картофельным отваром до ‚2 столовые Жжки растительного масла в ной 
о, мелко Ж | консистенции густой сметаны, выкладывают в хреном ы ол А 75 р з л воды, 
ветчину. 4 | тарелки слоем 4-5 см, выравнивают, сверху лож 750 г свеклы се дольки чеснока мелко порубить 
ать и | кой делают рисунок, Ставят в прохладное место И АЗ ‘варить, || В ‚В однородную массу, ЕЕ ‘растереть с со- 
слив- А для застывания. Разрезают на порции и подают с крупной терк ен на ‘тительнов масло. Осторожно подливая НО прибавляя рас- 
> З вё азрезе ё Е эрке. Посыпать 7 7 Н 
| чесночной заправкой (мелко нарезанный чес- мелко натертым хреном и а массу, подкислить уксусом ОУ развести 
| нок, соль, кипяченая вода), томатным соусом тмином (1/2 чайной лож- ‘вить мелко нарезанный огурец, зелень. п ВЕ кой по вку- 
| или другим подходящим, а также посыпают зеле- ки). Добавить 1/2 чайной У арт Жала Е горшоч ‚› прокипятить. 
| нью. ложки соли, 1 чайную ||| Ё ть полный ве 
| Это старинное крестьянское блюдо, простое и ложку сахара, по 4 сто- омат набо 
119 ! полезное (вспомним пословицу «Ешь просто ~ до- ловые ложки уксуса и Не заб: 
| живешь лет до ста» растительного ` масла 
Уи перемешать, прогреть Ч 
палочки подать, Хрен = можно из 
в запра- баночки, покупной, 
эбавлени- т] 
кетчупа и \ | ЕЕ НЕ 
| 9 Ру: адкую кашу из 5 #2 
| а: к 5 
) Фаршированный грибами ит разных круп 
Злимона, 1 
| ЛУК воды. А 
У луковиц средней величины срежем верхуш- Воду кипятят раствд 
7 ки, вырежем сердцевину и опустим луковицы на бавляют сок, выж 
| 3-4 минуты в подсоленный кипяток. Нафарширу- ру Т лимона (ош 
| -< ем жареными грибами, уложим в сотейник, за- чи). Оставляют 
| льем томатным соусом и запечем в духовке. те. Потом п 
Дахр: 
| е ДИльниқ 


Людмила Мельникова, г.Самара 


(8 
К Томской област 
и 


а 
6 яиц, 1 банка шпрот, 0,5 банки зеленого горошка, 1 луковица, 
майонез, соль по вкусу. К 
р Отварить и нарезать яйца, шпроты и лук измельчить, добавить горо 
‘шек, заправить майонезом, посолить и перемешать. 


РГУ 


Закуска «Пальчики оближешь» 


0,5 кг сушек залить молоком на 2 часа. 


Фарш: перекрутить мясо через мясорубку, добавить соль, перец, 
чеснок, обжаренные грибы. 


Наполним каждую сушку фаршем, польем майонезом и поставим в ду- 
ховку на 30 минут. 


Это блюдо можно есть как в горячем, так и вхолодном виде, 


Хартофель, тушенный с 


8 картофелин, 3 головки репчатого лука, 400 г свежих или 50 г 
сушеных грибов, 4 столовые ложки растительного масла, зелень, 
перец, соль. 


оды, приправить солью, пер- 
одавая, посыпать зеленью. Если использо- 
предварительно замочить на 2 часа, 


и , иу рл 
| Холик в смет 
|| 


А Подготовленную тушку кролика натереть чесноком, разрезать на кус- 

|. КИ, обвалять в муке и поджарить на свином жире до полуготовности. За- 

| тем мясо сложить в кастрюлю, добавить соль, перец, лавровый лист, 
воду, сметану и тушить до готовности. 


| Пирог «Мазурка» 


2 яйца, 1 стакан сахара, 1 стакан г] 
1/4 чайной ложки соды. 3 Венкик орехов..л 


с сахаром, положит, 


«Райское наслаждение» 


У яблок срезать ве 


ь. В получившиеся углубления 
рехи и изюм, Яблоки накрыть 
ивне поставить в духовку на 40 


РТ «ВО БНЫЙ» 
НО т ИШЕ 20. сметаны, 2 
В 
Е ки, 250 г сахара, 24 и 
28 НЕ орехов, 0,5 чайной ложки 5 
яйца 
ике тежка Ме вареного сгущенного молока взбить с 
я : 162 


НЕ ну, смешан- _ 
НЫ яйца и сахар; добавить сметану, 


5 
ную с погашен С м муку и мелко нарубленные 
ной уксусом содои, ) а. 
БИ Все тща РАО смешать, выложить в смазанную форму и : 


выпекать около 40:минут. 527 с го на аве е 
г 6 азрезатье ‚ | 
того как корж остынет, р. К 7 
ет должна быть тоньше. Из верхней сделары Кро 
Нижнюю часть покрыть слоем крема и ее - посылать ль 
ё ти кремис 
Г приминая ее, снова нанести кре Е 
кой и, Верх торта смазать кремом и украсить поджареннымий 
орехами. зи 
В Инна Федяева, г. Магнитогорск Челябинской области 


иви 
йца, 2 зубчика 


“массой, сверху на 
1 кружочку киви, 


«Свекровушка» 


З свеклы, 5 долек чеснока, 2 
столовые ложки изюма, З столо- 
вые ложки майонеза, 0,5 стакана 
воды. 

Свеклу Очистить, нашинковать 
соломкой, положить в кастрюлю и 
добавить горячую воду и изюм. Ох- 
ладить. При подаче на стол полить 
майонезом или растительным мас- 
лом, посыпать рубленым чесноком. 


м ооо ооой 
| вать сушеные грибы, то их нужно предварительно замочить 


на 2 часа. 


овленно! 
жить 


по 1 кружочку киви. 


Кролик в сметане 
Подготовленную тушку кролика натереть чесноком, разрезать на кус- 


о полуготовности. За- 
‚ обвалять в муке и поджарить на свином жире д С 
24 мясо сложить в кастрюлю, добавить соль, перец, лавровый лист, 


воду, сметану и тушить до готовности. 


Р? Р 
фло „А 
пирог «Чазу, 
весит аа а 
яеужье, 2 таа стат сахара. 1 стакаьа гроцдкых орехов. 
Ў Растереть е сахаром, положите изюм и измельченные орехи, соду 
и потом муку. Замесить тесто. Выложить на смазанный противень и выпе- 
кать 30 минут. Готовый пирог разрезать на куски горячим. 


«Райское наслаждение» 


У яблок срезать верхушки, вынуть мякоть. В получившиеся углубления 
положить творожок с сахаром, толченые орехи и изюм. Яблоки накрыть 
крышечками, которые вы срезали, и на противне поставить в духовку на 40 
минут. 


Закуска 
_ 400 гпеченки, 100 г сала, 100 г сливочного масла, 100 гтвердо- 

о сыра, 2 моркови, 2 луковицы. 

Печенку и морковь отварить. Сало поджарить. Печенку, морковь, лук и 
о пропустить через мясорубку, перемешать, добавить размягченное мас- 
Массу хорошо взбить, сделать из нее шарики, обвалять в натертом на 

ой терке сыре, вставить шпажки и поставить в холодильник на 2 часа. 

И вариант запуски 
) г сыра «Российского», по 100 г сливочного масла и твердого 
ого сыра, чеснок по вкусу, красный перец. 
натереть на крупной терке, добавить размягченное масло, из- 
ьченный чеснок, поперчить, перемешать до однородной массы. Сде- 
шарики, обвалять их в натертом на мелкой терке твердом сыре. 
ить шпажки. Поставить на 2 часа в холодильник. 


улетики пуриные 


ся по количеству присутствующих куриные грудки, бекон, 
растительное масло, соль, 
грудки разрезать вдоль на несколько ломтиков, отбить ихтак, 
и рю форму, На каждый кусочек положить по ломти- 
ть майонезом, свернуть рулетиком, заколоть деревян- 
или зубочисткой, Рулетики сбрызнуть растительным мас- 
духовке. 


«Мөзлюбленный» _ 
мпанского, 20 мл клубничного ликера, но- ® 
ИЛЫ, горького бальзама, 1 кусочек саха- 

д 


‘Положить кусочек сахара, на него капнуть 
ам и клубничный ликер, влить охлажденное 


о голь <. обовь 
АЛЬ» 


й 


14 


10 ПОЛОВИНЫ, ЛЬДОМ, ВЛИТЬ КОНЬЯК, 
‘шампанское, Украсить половинкой 
(Томской облас 


& 


а ааа я 


== 


векровушка» _ 

оклы, 5 долек чеснока, > 
анаар та 
воды. 

Свеклу очистить, нашинковать 
соломкой, положить в кастрюлю и 
добавить горячую воду и изюм. Ох- 
ладить. При подаче на стол полить 
майонезом или растительным мас- 
лом, посыпать рубленым чесноком. 


е 


ам потребуется 60 г свежей ка- 
пусты, 60 г яблок, 60 г соленых 
огурцов, 30 г сыра, 2 яйца, майо- 
нез и зеленый лук. Овощи шинкуем 
тонкой соломкой, сыр и яйца измель- 
чаем, все аем и заправля- 
езом ~ салат готов! 

Владимир Юферев, г. Омутнинск Кир 

кой области 


перемеи 


ем май‹ = 


овс- 


е 


Хочу предложить салат для украшения стола, смотрится он очень 
здорово и не сложен в приготовлении. 
» 

На большом овальном блюде в зеленой травке стоят несколько бо- 
ровичков, а под ними пос елились гномики 

Для создания этого надо: 5-6 сваренных вкрутую яиц, листочки 
капусты или салата, несколько веточек петрушки, 4-5 штук ре- 
диски разной величины и столько же красных стручков перца, 
лук порей. 

На дне большого Олюда раскладываем листья капусты или салата и 
разделенные на отдельные листочки (мелкие) веточки петрушки, У сва- 
ренных яиц срезаем часть (шляпка для гриба) и опускаем в заварку, 
прогреваем 5-6 минут и получаем коричневые шляпки (гриб боровик). 


Расставляем на полянке лица, на них устанавливаем коричневые го- 
ЛОВКИ получились боровички, 


Можно сделать и мухоморы. 
доров, а крапинки 
яйца 


Шляпки для них 


сделать из поми- 
из майоне: 


за или использовать крошку из 
Далее берем редис, срезае 


модинкрай = 
ем на нем надре 


ЗЫ Для рта и глаз. Гл 
ца горошком, а улыбающийся рот - 
Кончик у перца отрезаем и одеваем гн 
режем на кусочки 2 см. Накалыв 
серы, а второй конец втыкае: 
расставим гномиков под гриб 
Если надо добавьте зелени, 
„Дераните, не пожалеете’ ваши гос 
обязательно попросят рецептик, 


Валентина Исакова, 


это будет лицо. Дела- 
из кусочка красного перца, 
аем голову гномика спичкой без. 


зм в лук порей (туловище). А тепер 
уки или как вам подскажет фантазия. | 
№ 


ти будут приятно удивлены 
г. Оренбург 


аза = бусинки из черного пер- 


!омику на голову. Лук порей 


Е Праздничное угошение зењ. 27.4 
_ отЙюдомилы Мельниковой из Самары | саи вы кунии аР 


ТО ВЫ рен Зы орет зы: и У СНЫ еа вЫ не) можио выгодно поместить 
з р ев ғ 
Разговор о праздничном столе на этот раз мне хотелось бы начать с к= - 12808889 1 
напитков. Ведь от ответа на вопрос «Что пить будем?» зависит все: и > . № г. 2. 
стиль праздника, и сго темп, и настроение. Для тех, кому нельзя пить 72 2% Са < & {8 ч езі » 
миого (а я сама отношусь к таким людям), предлагаю напитки с неболь- 2% р Икру ЕЕ рыбы засолить, 
шим содержанием алкоголя. Они позволят малопьющим людям не 5 ; молоки и печень рыбы сварить и 
быть «белыми воронами» в любой компании: умеренно веселят, << измельчить. Лук и вареное яйцо | 
держат в тонусе, позволяют обойтись наутро без «Опохмелина» – > мелко порубить. Все перемешать н 
рассола и головной боли. $ Е. и подать в симпатичной вазочкес 
х : салатнице. ре 
С ЕС аа ЕАС Са С СУ на С АС СУ аг а <> ва 275) На 100 г свежей икры = 50г. Я 
ре 300 г копченого мяса | молок рыбы, 50 г печени, 1 го- — 
кисеннам (е на, курица или ин- { ловка лука, 1 крутое яйцо. Пе- \ 
А дейка), 300 г зеленого @ чень можно взять и баночную. 
7: г эшка, 100 г соленых 1 С р 7. 
> ( ў с Ред или маринованных гри- № х ха с гг 
В З стаканах кипятка раство бов (я беру маслята), 2 
ряем 1,5 стакана сахара, влива: вареных яйца, 2-3 штуки 
ў ем 1,5 стакана рома, сок 1 боль- отварного картофеля, 1 
ў лю, хорошо шого лимона, стертую с этого луковица, 200-250 г 
вишневого лимона цедру, ставим на огонь. майонеза, соль, перец. 


аготовок, 150- Трижды доводим до кипения, каж- 
дый раз снимая с плиты. Остужа- Т т копченое мясо, 
ем в комнате, затем ставим в хо- смешайте с горошком, 
лодильник. Подаем пунш очень хо- рублеными яйцами и лу- 
лодным (можно перед подачей ком, посолите, поперчите, р 
даже поставить на лед). заправьте майонезом и у Тертая варен. 

Смазать майонезом 


ежьте кубиками кар- 


перемешайте 


кал положить кубик пищевого 
лить 100 г виноградного сока, 
шампанского, 25 г вишневого 
ливового компота. Положить 1- 
нки из компотаи сразу подать. 


Полный солнцаи света, 
Поздравляю прекра сную 
Половину планеты. 


Милым дамам – счастья, радостей, 
Настолеив жизни — сладостей, 


> 5 

алить в бокал по 1 столо- В бокал положить кубик пищевого 
ложке коньяка и лике- льда, влить 100 г виноградного сока, 
| 50 г шампанского, 25 г вишневого 
‘нить бокал охлажденным или сливового компота. Положить 1-= 
‘шампанским. 2 вишенки из компота и сразу подать 


Аля любителей «чуть покрепче» - 
с дитки Бб 
УЕ мМЕФЕЗАВК 


стакан клюквенного сока, 1 стакан сахарного песка, 1 литр водки. 
_ Настоять в течение суток до приема гостей. Названо по имени автора на» 


| 
пита = академика Несмеянова. 
| . 

| 
| 
Ё 


Г Ф } ть ‘ 
° Водка - 2 части, яблочный сок – 2 части, лимонный сок = 1 часть, не- 

много клубничного сиропа. 

{ Смешать в миксере. 


ВТОРЫЕ БЛЮДЯ: — 
«Веер» 


Нарежьте каждую очищенную картофелину поперек, как веер, не доре- 
зая до конца. В разрезы уложите кружки лука. Полейте растопленным 
маргарином посолите, поперчите. Свободно оберните каждый «веер» 
фольгой, запекайте 45 минут в духовке с температурой 200 градусов. Дос- 
таньте, не снимайте фольгу 10 минут, потом подайте. 


ИЕ: ё 


Зразы соь 

10-12 штук картофеля, 1 яйцо, 1-2 столовые ложки сухарей. 

Фарш: 250 г вареного рыбного филе (сырого взять 300 г), 1-2 лу- 
ковицы, 2 яйца, 3-4 столовые ложки жира, соль и перец. 

В соленой воде сварить очищенный картофель, протереть, добавить сы- 
рыеяйца, сформовать лепешки. На середину выложить фарш из мелко на- # 
резанных вареных рыбы и яиц, жареного лука, соли и перца. Края лепешки \ 
завернуть, придав ей форму кирпичика, Запанировать в молотых сухарях 
поджарить с обеих сторон, а до готовности довести в духовке. При подаче # 
полить маслом или сметаной. 


цательно перемешивают 

разу же, каквынешь из 
щенкой. >. : 

вафель — и пре- 

ых, ихрустящих; и 

для праздничного 

т: вкусные, сдобные: 

док. Словом, объедение! 


Паштетини «Грибки» 
50 г сушеных грибов, 400 г картофеля, 1 луковица, З яйца, 1 сто- 
ловая ложка тертого сыра, 50 г муки, масло. 
Грибы сварить, откинуть, порубить. Лук нашинковать, подрумянить в 
масле, смешать с грибами. Очищенный картофель отварить, процедить, 
протереть. Добавить 1 столовую ложку растопленного масла, 2 сырых 
яйца, муку, соль, перемешать. Сформовать из картофельной массы боль- 
‘шие шарики, обвалять в муке. Положить в глубокое огнеупорное блюдо, 
‘смазанное маслом. Сделать в шариках углубление для начинки, заполнить 
смесью грибов с луком, покрыть, как шапочками, картофельной массой, 
обвалянной в муке. Смазать «шляпки» и «ножки» паштетиков-«грибков» 
взбитым яйцом, посыпать тертым сыром, сбрызнуть маслом и подрумя- 
нить в духовке. 
Необычно и вкусно, привлекательно внешне и богато внутренним со- 
ержанием. Если нет сухих грибов, можно купить свежие шампиньоны и 


делать фарш из них. 


сахар яйцо, 2/3 стакана № К 
Я м 2 столовы О. 


сте е пари 
№ ‘ло! В 200'г му 


Телятина е мопоне 


А < 
700г телятины, 4 стакана молока, 50'гмаргарина. 
 Разогрейте во вместительной жаровне маргарин, положите кусочки 
’ посолите, поперчите и подрумяньте, переворачивая: Сделайте 
юменьше, облейте мясо стаканом молока, дайте молоку впитаться, 


‹ все 4 стакана, поіодному. Е 
получится очень нежным. Дайте ему немного остыть, затем наг | 
) ки и залейте соусом от тушения. Это блюдо теит аа, < Е У а А 


РЕ =. 


оооооо оо ® 
Унасв семье все очень й! 


могу дать кое-какие рё! 


Не лавали трещин... 


(Лизе из Кемерово) 
к одится лавировать между желанием сделать помяснееи 
втоже время посочнее. Котлеты из одного мяса с солью годятся ТОЛЬКО нато, 
ими гвозди – они крепки и сухи, невкусны и монолитны. Но если 
переборщить с добавками — будет сочно и вкусно, однако рыхло и бесформен- 
но.Поэтому: 


|Для этого хозяйке прих надо добавить немного © 


не очень горячей сковородк 
духовку. 


арят 
1. 1/4 отвеса мяса (не больше!) нужно добавить к мясному фаршу чер- ла Котлеты отлично поджар 


ствого белого хлеба (корки срезать, мякиш замочить в молоке или воде, 
затем измельчить и добавить к фаршу): Тогда котлеты будут сочными — 
ведь соки мяса при жарке не вытекут в сковороду, авпитаются в поры хле- 
ба. Но если хлеба слишком много — котлеты разлезутся. 


в размере и, кромет 


осообооббобосовообосососовыы ео 


2. Ни в коем случае не добавлять свежий хлеб — он расползется по фар- 
шу неаппетитными комками, котлеты станут отдавать хлебом. 


З. Попробуйте заменить часть хлеба в фарше овощами или крупами — 
«геркулесом», ячневой -— вкус котлет улучшится. Можно с этой же целью 
добавлять в котлетный фари! немного сметаны, сырого тертого картофе- 
ля, моркови. 


4. Котлеты «отказываются» от формовки, разваливаются — значит, в них 
мало связующих продуктов – это сырое яйцо, тертый картофель (сырой 
или вареный), манная крупа, мука, крахмал – в небольшом количестве. 


отый перец и давленый чеснок – ароматизато- 


5. Тертый лук, соль, моя 1: 
ще лук лучше брать по- 


ры, придающие котлетам особый вкус и аромат Ае 
ровнусыройи жареный! 


0000000 
я ю ихчасто, поэтому смело 


их приготовления: 


еооооооо 2 
юбят котлеты; Аёла 
ндации по поводу 


иходится делать из нежирного м 


ливочного масла: 
очным 
ими, пышными, © 
{Ө} Котлеты будут мкм, потом поставить н 


коме! 
яса, то к нему 


1® Если котлеты пр 
и, если их жарить на 
а несколько минут В 


тофельный 
может заменить Кар 
Й и подготовке котлет . Ее 
е РЕ мясного фарша требуется 0,5 столовой лож р 
ЕЕ ся, подрумянятся- 
А если 
Ї®| Котлеты получаются сочными, если мясо содержит жир, но 


й ‹ аются», то есть уменьшаются 
шком жирный, они сильно «ужарив 
Е Е ого, становятся рыхлыми, плохо сохраняют форму: 


КОТЛЕТЫ ПО-МОЛДАВСКИ 


750 г мясной мякоти, 1 луковица, 1 ломоть хлеба, 1 мор- 
ковь, 1 картофелина, 1 яйцо или 1 столовая ложка муки, соль, 
перец, зелень, 2 столовые ложки толченых сухарей, 100 гтоп- 
леного сала. 

Пропустить через мясорубку жирное мясо. Вместе с мясом про- 
пустить рубленый лук, поджаренный в небольшом количестве топ- 
леного сала, аподконец — замоченный в воде ивыжатый ломтикхле- 
ба толщиной в 2 пальца. Мясо рекомендуется пропустить через мя- 
сорубку 2 раза. Чтобы котлеты были воздушными, можно пропустить 
вместе с мясом морковку и картофелину. Прибавить в фарш яйцо 
или муку, посолить, поперчить, добавить немного мелко нарублен- 
и Фарш размешивать деревянной ложкой. Ложкой взять 

‚ разделать из него на ладони шарик, обвалять в сухарях и, 


подровняв ножом, придать ему желаем 
ую форму. - 
ном сале на хорошо разогретой змо рму.Обжаритыв саара 


адо обязательно взбить руками – энергично от- 


6. Котлетную массу н 
ревянную разделочную доску. Это тоже усилива- 


бить о дно миски или о де 37 
т «сцепляемость» котлетной массы. 


. вотеще одна уловка для вкусных котлет: хорошо отбив фарш, сдела- 
ем плоские лепешки, свернем их втрое, запанируем и обжарим сначала 
сторону со швом, затем – вторую сторону. Мясной сок не вытекает, заст- 
| ревая и собираясь в прослойках между тремя слоями. Котлеты сохраняют 

и цельность, и сочность. 


Хочу предложить неизбитые виды панировок. 


Панировка 


Панировка 
Зи ет 


Архар 

Повядину и свин А 
ин 

бавить молоко. И 5 


льезон 
ром ит. езонезапанирова ПЫ 


По 250 гговядины и свинины, 150г сыра, 15 тчесмока,25 ғ 


муки, 2 яйца, 50 г молока, 100 гхлеба, 75 т жира = 
ции, зелень. ; : м 


ааа тата ата Гаага: 


АЧИ ЧР Е 


КОТЛЕТЫ! П10-ШВЕДСКИ 


400г фарша, 1 столовая 
ложка молокаи 1 яйцо взбить - 
нородности. Добавить тертую картофелину, 2 столовые Боса. Си 1 


тети срам 


ало связующих продуктов — это сырое яйцо, тертый картофель (сырой 
или вареный), манная крупа, мука, крахмал = в небольшом количестве. 


= 


5. Тертый лук, соль, молотый перец и давленый чеснок = ароматизато- 
ры, придающие котлетам особый вкус и аромат, А еще лук лучше брать по- 
ровну сырой ижареный! 


6. Котлетную массу надо обязательно взбить руками = энергично от- 
бить о дно миски или о деревянную разделочную доску. Это тоже усилива- 
ет «сцепляемость» котлетной массы. 


А одна уловка для вкусных котлет: хорошо отбив фарш, сдела- 

епешкимсвернем их втрое, запанируем и обжарим снач: 

ии затем вторую сторону. Мясной сок не ОЕ 98 
ираясь в прослойках между тремя слоями. Котлеты сох Ї 

и цельность, и сочность. ВаряЮт 


(И 


НИИ сле д 


ной зелени. 


фарш, разд 
а овНяв ножом, прид 


ном сале на хорошо разо 


Та таттатахтеу 


Фарш Нек шарик, “УРЕ 
ладони топле- ры 
ИЕН ему 8 лаемую форму. Обжарить в 

гретой сковороде. 


пе 


ОД 


= 


<, 


КОТЛЕТ Р. 
1 через мясорубку ив $: 
и свинину пропустить і я 
А ко, Из этой массы сделать лепешки, на середи У ор 
Оита Фарш (төрт чесноком) и сформовать овал 


жить фарш (тертый сыр’ © ать в муке 
О форму. Смочить их вльезоне запа асн РМ 
е до готовно! б 
и жарить во фритюр 


45 гчеснока, 25х \ 
от ины, 150 г сыра» Е 

А па 250 гговядиниолока, 1 ог хлеба, 75 г жира; соль, 

муки, 2 яйца, 

ции, зелень. 


Хочу предложить неизбитыє виды панировок. 


Шанироки 
мучная острая 


1 стакан муки, 50-70/г засох- 
шего сыра, по 1 чайной ложке 
молотого красного перца и чер- 
ного молотого перца, соль по 
вкусу. 

Хорошо смешать муку, соль, пе- 
рец, тертый на мелкой терке за- 
сохший сыр. Можно ~ брынзу, тог- 
да соль убавить 


КОТЛЕТЫ... БЕЗ ПАНИРОВКИ 


Котлеты 
«Шышные» 


Масло сливочное (1 столовая 
ложка) растереть с 2 желтками 
(сырыми), добавляя понемногу 
500 г говяжьего фарша, соль, 
перец, полстакана тертых суха- 
рей. Теперь добавить 2 взбитых 
белка, быстро все перемешать 
Ложкой класть небольшие котлет- 
ки в горячий жир и жарить с двух 
сторон. Подать с картофельным 
пюре, соусом. 


| 


Шанировка 
масляная 
комбинированная 


Котлеты сначала панируют в 
муке. Затем каждую окунают в на- 
литое на блюдечко растительное 
масло иеще раз хорошо панируют 
— в хлебных крошках или пани- 
ровочных сухарях. 


Котлеты 

по-франщузе ЕЕЕ | 

1 кг говядины, З луковицы, не- | 
сколько зубчиков чеснока, 1 ста- 
кан сметаны, 250 г майонеза, З 
яйца, 4 столовые ложки муки, 1 
чайная ложка соды, соль, перец. 

Мясо пропускаем через мясо- 
рубку с луком и чесноком, добавля- 
ем все остальное. Формуем котле- || 
ты. Панировать не надо! Противень 
хорошо смажем маслом, уложим 
котлеты. Выпекаем в духовке, 
переворачивая | 


не 


ЛюдмилаМельникова, г.Самара 


Спасибо за плов! Дома у 
нас плов готовит младший 
сын — он унего выходит вкус- 
ным и рассыпчатым. Дам ему 
почитать стр. 6 №1 — может 
быть, освоит новый способ? А 
еще показался интересным 
салат «Муравейник» Зои Аста- 
нович — обязательно освою! 

Людмила Мельникова, 


Хотела бы иметь рецепт «сырного 
теста». Как-то купила в магазине заморо- 
женное сырное тесто, а оно упругое и со- 
всем неподнимается- 


У Чем и какнафаршировать свиной же- 
лудок и рубец? В кулинарных книгах ниче- 
го не нашла. Может, кто-нибудь поделит- 
ся советами, буду очень благодарна. 

Лилия Лебедева, г. Тольятти Самарской 


Области г.Самара 

Из второго номера «Пира 
7А горой» мне понравились 
У Как готовить толстые блины на рыбные шарики «Футбол» 


‘пшенной, гречневой или любой другой 


ше? Очень надеюсь, милые хозяйки, на Людмилы Мельниковой, за- 


куска «Морской ветер» Мари- 
ны Захаровой. 


зна Суханова; г.Оренбург Елена Мынгалова, г.Оренбург 


САР 
ложка молока 
авить тертую картофелин 23 
жареный лук: Все перемешать: 
бычные котлеты 


ЕДСКИ 
и 1 яйцо взбить до од- 
у, 2 столовые ложки 


а 
400 гфарша, полить в разот | 


нородности. Доб 
тертой свеклы, 
ретом жире, како 


] Светлана Суханова, г.Оренбург 
Сухановой из Орен- 


росила поделиться рецептами 


бурга. В одном из номеров она пре 
блюд из фасоли. Предлагаю такой рецепт. 
Фасоль, тушенная смясом 

Я очень люблю фасоль, и это мое любимое блюдо. Для него хо- 
рошо подходит цветная фасоль 

С вечера фасоль нужно замочить, а утром минут 5 проварить, 
отвар слить, потому что он мутный, как будто «грязный». Мясо по- 
дойдет любое - с чина, говядина, птица, есть что у вас окажет- 
ся вналичии до 

Мясо на боль 
ми, то порубить. О! зри гона жи 
вицы, 1 тертую морковь и в концє 
матного соуса. Потом соединить с 
= | | пятком, чтобы соде 


ками, а если оно с косточка- 
потом добавить 1-2 луко- 
арки - 1 столовую ложку то- 
д фасолью, залить сверху ки- 
имое было покрыто им на 2-3 см. Посолить 
ў по вкусу, поперчить, любители могут добавить другие приправы 
| Царрим р, кин у, красный молотый перец). Очень хороший вкус 
| эт му блюд / придает корневая петрушка Кусочек потереть и до- 
бавить в юдо, положить лавровый лист. Тушить на медленном 
| огне до готовности фасоли, примерно 30-40 минут. В'конце варки 
добавить зелень (укроп, петрушку) р 
27 8 принципе, это блюдо готовится так же, какикар- 
офель, тушенный с мясом, Ко 
И Количество продук- 
вольное, 
Ш числу 
{8 ков. Блюдо} 
8 очень сыт- 
ное и вкус-* 
ное. Попро- 
буйте. 


М.Б. Дуста- 
нова, 

п, Адамов- 

ка Орен- 

бургской 

области 


цими кусо“ 


по 
едо- 


Япельсиновый десерт 


4 больших апельсина, 100 г сахара, 170 г апельсинового 
ликера. 

Апельсины очистить, удалив белые пленки. Мякоть нарезать 
ломтиками 1 см. Сахар всыпать в кастрюльку, залить 250 мл воды и 
варить на среднем огне 20 минут при помешивании до образования 
густого, тягучего сиропа. Дать остыть. В остывший сироп положить 
ломтики апельсинов, влить ликер. Перемешать, переложить в мис- 
куи поставить на 12 часов в холодильник пропитаться. 

Кусочки апельсинов насадить на деревянные шампуры и полить 
сиропом. 

Ольга Харина, с/з «Веселый» Оренбургской области 


Торт «Шаутинква» 

Для теста: 12 яичных белков, 3 стакана сахарного песка, 
тертые орехи, крем (сливочный). 

Охлажденные яичные белки и сахар взбить в крутую пену. Нали- 
сты бумаги сталкивать пальцем по 1/2 чайной ложки массы (бара- 
бульки), сушить 1,5-2 часа при открытой духовке на медленном 
огне. Горячими снять с бумаги, остывшие уложить рядами, посы- 
пать орехами и сделать паутинку из крема Е 

Альфия Кульниязова, п. Землянск Соль-Илецкого района 

Оренбургской области 


Пирогсмандаринами 

4 крупных мандарина пропустить через мясорубкувместе 
с кожурой. Добавить 1 яйцо, 1,5 стакана сахара, 75 г мяг- 
кого маргарина, 1 стакан кефира, 1 чайную ложку соды 
или разрыхлителя для теста. 

тесто выложить на смазанную маргарином и посыпанную 
сухарями форму. Выпекать. 

Наталья Прилипко, г. Новокуйбышевск Самарской 
области 


9 ә өе Фоо $ 


Сразу два вопроса о слоеном тесте напечатали ы в нашей р 
списать рецептик!»: как приготовить с. оеное 
2 А 


постнь ІЙ уже готового? Сегодн: 


200 г чайной заварки, 


обоо ә 


Высылаю на ваш конкурс рецепт торта, который делаю много лет, ион хс 
нравится. Даже готовила его несколько раз на заказ, все были довольны. 
Такой торт можно делать в несколько ярусов. Онтипа медового, только 
лепешки надо раскатывать очень тонкие, почти как на домашнюю лапшу. 


Следует посыпать мукой, атолепешка прилипнет к столу. 


Торих « о» 


1 стакан сахара, З яйца, 1 столовая ложка водки, 2 столовые ложки 
меда, 60 гмасла (маргарина). 

Хорошо все размешать в кастрюле. Поставить на водяную баню» Когда 
масса будет теплой, добавить 1 чайную ложку соды. Хорошо перемеши- 
вать в течение 10 минут, Масса должна увеличиться в два раза и слегка побе- 
леть. Всыпать 4-5 стаканов муки; тесто должно быть мягким. Сделать кол- 
баску и разделить на 12-14 частей (смотря по какой крышке будете вырезать 
окружность, чтобы торт был ровным. Обрезать, пока лепешка горячая). 

Лепешки можно напечь заранее, за день, только надо чем-то немного 
придавливать, чтобы их не покоробило. Нарезанные части надо сложить в 
целлофановый мешочек, чтобы не подсохли. Выпекать в горячей духовке 3- 
4 минуты. Смазать кремоміи дать пропитаться. 

Крем делаю заварной. 1,5 стакана молока, 1 стакан сахара довожу 
до кипения, вливаю туда смесь (0,5 стакана молока, 2 столовые ложки 
муки, 1 яйцо). Вливать - 
надо постепенно, поме- | 
шивая. Кипятить 1-2 ми- 
нуты. Остудить, добавить 
300 г масла, хорошо 
взбить. Можно добавить 
1 пакетик ванилина. 

Обрезки от торта надо 
потолочь и обсыпать ими 
края торта, а можно бока 
украсить кокосовой струж- 
кой иличем-нибудьеще. 

Высылаю вам фото- й 

графию своего изделия. 
Весит мой торт 5 кг. 
Очень буду рада, если 
кому-то мой рецепт при- 
Е по душе. 

атьяна Черникова, 
Г. Орск Оренбургской 

области 


1 Убрике «Дайте | 
Й Что можно сделать из 


:ладких рецептов. А много 
Тема эта показалась читателям 


Слоеное 


тесто на. 
пиве > 


1 стакан пи Е 
рина, 3-4 стакана 2000 маргах Е 


ть не очень крутое тев 


1 стакан сахара, 1 стакан муки, 

3 столовые ложки варенья, З 

вые ложки растительного 

} масла, 1 чайная ложка соды, по- 
ой уксусом, ванилин. 


4 крупных мандарина пропустить через мясорубку вместе 

с кожурой. Добавить 1 яйцо, 1,5 стакана сахара, 75 г мяг- 

кого маргарина, 1 стакан кефира, 1 чайную ложку соды 

или разрыхлителя для теста. 

Тесто выложить на смазанную маргарином и посыпанную 
сухарями форму. Выпекать. м 
У ане ог ПБИХИНКО, г. Новокуйбышевск Самарской 

области 


койииличем-ничудць ерм. 

Высылаю вам фото» 
графию своего ‘изделия. 
Весит мой торт 5 кг. 
Очень буду рада, если 
кому-то мой рецепт при- 
дется по душе. 

Татьяна Черникова, _ 
г, Орск Оренбургской 
области 


Пирог есто на. 


ПОСТЫ Й а несладких терпеливо ожидают своей очереди. Тема эта показалась Чиї; м ||| Слоен оет 


интересной, так что разговор будет продолжен в следующем номере. | праве 


200 г чайной заварки, 
1 стакан сахара, 1 стакан муки, 
З столовые ложки варенья, З 
столовые ложки растительного 
масла, 1 чайная ложка соды, по- 
гашенной уксусом, ванилин. 
Заварку, сахар, муку, варенье, ва- 
нилин и подогретое растительное 
масло хорошо перемешать, доба- 
вить соду. Тесто должно быть по 
консистенции густой сметаны. На 
разогретую форму, смазанную и 
посыпанную сухарями, вылить 
тесто и поставить пирог в горя- 
чую духовку. Выпекать 40 ми- 
нут. 
'Антонина Кузнецова, 
г. СеверскТомс- 
кой области 


1 стакан пива, 200 г марга- 
рина, 3-4 стакана муки. 

Замесить не очень крутое тес- 
то и поставить на 4 часа в холо- 
дильник. 

Из такого теста можно приго- 
товить печенье: раскатать его 
толщиной чуть меньше пальца, 
посыпать сахаром, разрезать на 
ромбики и выпекать. 

Также из этого теста получат- 
ся коржи для «Наполеона», а 
можно делать пирожки с любой 
начинкой. Верх пирожков сма- 
зать яйцом. 

Светлана Суханова, 
г. Оренбург 

Подробнее тему приготов- 
ления слоеного теста мы бу- 
дем освещать в следующем 
номере газеты «Клуб сладкое- 
жек», которая появится ближе 
к маиским праздникам. 


Тесто от Члены 


Лина Иванова из Ташлы интересовалась, как приготовить слоеное 
тесто. Я его делаю так: 

2 стакана муки, неполный стакан холодной воды, 1 яйцо, 
полчайной ложки соли, щепотка лимонной кислоты, 250 г 
сливочного масла или.маргарина. 

Муку всыпаем в миску, делаем углубление, вливаем тудаводуи 
яйцо, добавляем соль и лимонную кислоту и вымешиваем гладкое 
тесто. Скатываем его в шар, накрываем салфеткой и оставляем 
на холоде на полчаса. 

Теперь разминаем масло, смешиваем его с 2-3 столовыми 
ложками муки, раскатываем в виде квадрата и выносим на холод. 
Тесто и масло должны быть одинаковой крутости. Теперь тесто 
раскатываем прямоугольником с утолщенной серединой и при- 
мерно вдвое больше «квадрата» из масла. Кладем на тесто этот 
«квадрат» из масла, запечатываем его конвертом вчетверо, ос- 
тавляем минут на 10, раскатываем и снова складываем вчетверо 
и оставляем на холоде... Через 20 минут еще дважды повторяем 
эту операцию, итесто готово. 

Алена Якуша, п. Блюменталь Оренбургской области 


Из 3 стаканов муки, 
1 стакана молока, Зяиц, 
50 гдрожжей и 150 гмар- 
гарина приготовьте безо- 
парное тесто. Сформируйте из 
него лепешки, смажьте их сме- 
сью из 200 г сливочного маслаи 
1 стакана сахара, сверните в 
виде спирали, выложите на 
смазанный противень и вы- 
держите около часа в теп- 
лом месте. Затем смажь- 
те яйцом и выпекайте в 
духовке в течение 20- 
25 минут. 

Нина Козлова, 
Бузулук 


бм 
Ж ОА О ОА Ор У Ове су Б) 


ЯБЛОКИ В СЛОЕНОМ ТЕСТЕ 


Тесто раскатать в пласт толщиной 1 см, нарезать 
© квадраты, на каждый положить очищенное яблоко, в 
5) выемку сердцевины насыпать сахар. Затем углы 
2: квадрата приподнять и соединить, а образовавшиеся 
| швы защипать. Пирожки смазать яйцом, посыпать 
| е сахаром и выложить на противень, смоченный водой. 

©) Выпекать в духовке при температуре 200-250 граду- 
74 сов. Готовые яблоки в тесте посыпать сахарной пуд- 


СЛОЕНЫЙ ПИРОГ с лимоном 
НИКИ 200 г сметаны, 200 г 
сдивочног э масда или маргарина, 0,5 чай- 
Начинка: 1 


\ рой. 
ь 5 Ольга Захарова-Мошина, г. Апатиты Мурманс- А 
49 кой области 


4 СС С СО СЕ) С а ССС ассо сс) 


БЛАГОДАРЮ! Очень понравился рецепт пирожных на ке- 


- ире от Владимира Юферева. Обязательно 
На этот раз свою благодарность шлю Елене Мынга- Е ыпекать при те а ВЕ ЕС 
ловой за ее «Фронтовые уголки», Ольге Е Анна Звягина, г. Пенза течение 20 минут еРатуре 200-230 Защипать. 
заливное «Солнышко», Светлане Марково Спасибо Людмиле Мельниковой из Сама- галина Гуськова, г с Радусов в 
ЭГ. Ы 


а Й ные зразы. От- 
рые и Мельниковой и Алене Яку- рес маму и шарики 
‘дельное сп: НЙ Е - Ў Г Ы 
ша за присланные для меня рецерты Сое ной р Татяна Кольцова; г, Тольятти Самарской. 
Светлана Суханова, г. Оренбур области 


з 
области нь Самарской 


д Га бека оо ыт 


кана мо- 5 ЭГОГ раз трин. 2 у, 
у | оке ВО ЕлИВОчНО: 80 спустя 2-3 недели после консервирования, на дне банки обра 
7 


р 
го масла зовался белый налет, осадок, иногда банки взрывались. Что 


Из 6 белков сделать \\_ это? 
безе – взбить белки с 2 ста \@ | р 
канами сахара. Выложить \\\ 


б В 978° Е 
«ОБЪЕЛЕШЬЕ» 


400-500 г печени, 100 г све- 
жего сала, 2 яйца, 2-3 лукови- М 
цы, соль, перец по вкусу, 1 чайная \ 
ложка соды, 3-4 столовые ложки Я На 
муки, 2-3 моркови, 2 луковицы, не- взбитую массу Д ОЖ а \ 
о астительного масла 100- пергамент или кальку су. 
А 4  )-шитьв духовке лепешки. 


350 г майонеза. пе 
и рем: взбить 6 желтков, до- 
е !‹ мень свежую, салол2 луковицы про бавить 1 столовую ложку муки, 1 


через мясорубку, добавить 
} соль, соду, 2 яйца и муку. Все переме- столовую ложку какао, 0,5 ста- 
шатьи выпечь блинчики. кана сахара. 

Морковь натереть на терке, лук Затем вскипятить 0,5 стака- 
мелко нарезать и все это обжарить на на молока и в кипящее молоко 
растительном масле. Остудить и пе- влить желтковую массу. Все 
ремешать с майонезом. Этой сме- хорошо перемешать. Взбить 
Сью смазывать печеночные масло и перемешать его с 
блинчики, складывая один на Л получившейся массой. 
другой. Дать постоять 2-3 Крем готов. 

часа. Очень вкусно! Затем каждую ле- 
пешку обмакнуть в 


крем и укладывать на 
тарелку в виде горки 


Р: 
б 


7 Можно ли в банку одновременно с уксусной кислотой &= 
добавлять и водку? 


3’ Сколько надо лимонной ИСО тб 2/2 лира 

е 2 е св р 
ыи компоты? Везде даются разны! ө 
& Я думаю, ответы на такие вопросы будут интересны м другим хо- | 


СВЕ, быть, имеет смысл по итогам конкурса еще 


ение: может 
Е рецепты, занявшие призовые места? Выпустить 5 
аав книжечки или напечатать отдельные приложения к газе- р 


те? Вот было бы здорово! : 
Огромное спасибо зато, что вы есть: ? 
Лилия Лебедева, г. Тольятти Самарской области 


У Слойкас 


ГОРЯЧЕЕ {| рядко Посна Я 
Е рядке. осыпать ге 
«ХАНУМА» и у гасове 


лалочками 


Готовое слоеное тесто 
раскатать в пласт толщиной 
= 0,5 см. Вырезать полоски ши- 


Слегка:обжарить натертую мор- \ \ ДОМ. 
ковь (3-4 штуки), лук (2-3 штуки) Ў 
й’ на растительном масле. Сложить в кас- 
трюлю. Замесить пельменное тесто. Пе- 
рекрутить мясо и вымесить фарш. Заме- 3 Й Й Й 
шанное тесто разделить на несколько частей и Ў т " ЗА о 
раскатать тонкие лепешки. На каждую лепешку А 195 : : ра? < теста обвить крабовую па- 
положить фарш и скатать рулетом, а каждый рулет \ т ў 6 лочку. Смазать яйцом, 
нарезать на тонкие ломтики. | взбитым с солью и перцем. 
Теперь выложить слоями в кастрюлю: слой морко-  Запечь в духовке. 
М, Зи с луком, слой рулетиков, сверху слой картофе- Ольга Захарова-Моши- 
ля, нарезанного ломтиками, опять рулетики на, г. Апатиты Мурман- 
\\\ картофель и т. д. Залить все бульоном и ту- , ской области 
шить до готовности. 
Потом достать большое блюдо и, на- 4 
крыв им сверху кастрюлю, перевер- 4 
нуть. Сверху окажется тушеная мор- 
ковь с луком. Попробуйте, не по 
жалеете. 


В середине марта выйдет второй номер 
«Любимын рецептов». Из него вы узнаете, 
как сделать «приворотные» курники, быс- 
тро-быстро приготовить ужин, превратить 
привычную картошку в королеву стола... 

Кроме того — побываете на Дне рождения 


У наших читателей и восхититесь их фанта- 
зией при составлении меню. Ў 


а оаа 


Редактори Унредителе Ирина Котельникова > 
е-па!: шепа@тай.е5о0.ги ее 
Дизайни верстка Оксаны Авдеевой Е 
Адресдляписем: 460000,7 Оренбург, главпочтамт, а/я 2976, «Пи. 
Служба распространения: 27-0777  — в 


инистерстве РФ по делам 
дств массовых коммуни- 


72 азета зарегистрирована в М 
ьство ПИ № 77-13944. 


печати телерадиовещания и сре; 


каций Регистрационное свидетел | 
с письменного разрешения редакции. 


74 р 


Выходит чно. { 
Перепечатка возможна только 


вкусных рецеп! 
Они являются люб 


Ох 

утерброды с сырной начинкой ‘ я 

ый торт «Объеденьс» ] у 200 гмаргарина, 3-4 ста- 
блюдо «Ханума» 7 кана муки перемешать и доба- 

ви в ски 4 вить 1 яйцо. Отдельно развести 
турчикислобныєто-ор: 4& в 0,5 стакана теплой воды 1 
ЕН развалины» е | ложку дрожжей, дать разойтись и 

х = перемешать с мукой, добавить по 

БУТЕРБ | 

с Сыр 


вкусу соль и сахар. Вымешать и 
| сразу же выпекать. Начинка годит- 


`%. 


| ся любая. Я предпочитаю такую: 
НАЧИНК \ картофель нарезать кубиками, 
100-150 г сыра любого \ мясо и лук тоже нарезать по- 


(можно плавленого), 50-100 г\ 
вареной колбасы, 1 вареное яйцо, 
(2 2-3 зубка чеснока, майонез. 

Сыр натереть на терке, добавить яйцо, 
натертое на терке, и колбасу, мелко- 
мелко нарезанную. Чеснок пропус- 
\ тить через чесночницу. Переме- 
Мы. шать, добавить майонез и не- 
много зелени. Намазать на 
ломтики батона и выло- [< 
жить красиво на блюде. / 


мельче, добавить соль, пе- 

‚ рец, хорошо перемешать 
Курники просто тают 

во рту. 


| 6 яиц, 2,5 ста- 
кана сахара, 1 сто- 
ловая ложка муки, 1 
столовая ложка ка- 
као, 0,5 стакана мо- 
лока, 150 г сливочно- 
го масла. 
Из 6 белков сделать 
безе – взбить белкис2 ста- 


г 400-500 г печени, 100 г све- 
жего сала, 2 яйца, 2-3 лукови- 
цы, соль, перец по вкусу, 1 чайная 


ложка соды, 3-4 столовые ложки | Канами сахара. Выложить 
муки, 2-3 моркови, 2 луковицы, не- | 7 взбитую массу ложкой на 
Ури вастительного масла, 100. | |/ пергамент или кальку и выбу 
2507г майонеза: 


{7 шитьв духовке лепешки. 
ень свежую, сало, 2лукови, Р рел: взбить 6 желтков, до- \\ 
‘ПУСТИТЬ через мясо, 22 20080) бавить 1 столовую ложку муки, 1 \! 
> || столовую ложку какао, 0,5 ста- // 

Д | кана сахара. ГА 
4 | Затем вскипятить 0,5 стака- 
1 на молока и в кипящее молоко 
|| ВЛИТЬ желтковую массу. Все 

11 хорошо перемешать. Взбить 
масло и перемешать его с 


| 


печеночные 
о 


«ГВОЗДЬ ПРОГРАММЫ» 


програм- 
рованная утка может стать настоящим « гвоздем про 
Такая фарши! { 
ченой ко- 
ов 300 г свинины, 2 яйца, 2 луковицы, да ри 
атоо г картофеля, 800 г БоБо Еси. 
ка 6 Г и лесных грибов, > 
ка, 300 г шампиньонов ил еН 
вочного масла, сахар, соль и перец пов МСУ 
`картофель нарезать маленькими кубиками ож ре 
нину пропустить через Е побевить и = 
коячечую корейку; соль, перец, яйца и о ых аска 
перемешать и начинить этим фаршем утку. Затем з 
оложить в утятницу с жиром и-добавия 1 стакан воды, по 


промытые грибы потушить в масле 
ть ит. ие на блюдо сначала начин- 
порции утку. Ке 
и салатом из краснокочанной ка- 


лонницей вашей газеты. Это просто 
замечательно, что вы есть! В киосках ваша газета идет просто на 
ЕЭ «ура» - без всякого преувеличения, не всегда успевала ее купить. 
Хорошо, что есть подписка, Теперь я спокойна. 
Уменя есть несно 
Р: 


Я очень рада, что стала пок 


а! 


это? 


е 


ү, 


22 Можно ли в банк 
добавлять и водку? 


ТАТ 


У одновременно с уксусной кислотой 


22. Сколько над 


© лимонной киспотьь 
дыи компоты? Ве 


зде даются разные сведения. че с 

Я думаю, ответы на такие вопросы будут изтересвы м другим хо- 
зяйкам. 

Предложение: мож. 
раз опубликовать ре 
отдельные книж 
те? Вот былобы здорово! 

Огромное спасибо за то, что вы есть! 

Айлиа ЛЕ 


ет быть, имеет смысл п 
цепты, занявшие приз 
ечки или напечатать отдел 


о итогам конкурса еще 
овые места? Выпустить 
ьные приложения к газе- 


пира Е 4 


тон 


и 
пир герей 


$ + пир герей 


Ро встрези с новими рецептами! 


Я очень кнубаю готопить и ваша газета - просто капаезь доступных «ГВОЗДЬ ПРОГРАММЫ Ф 


| зкуспых рецентов. А сейчас я хотела бы предложить на ваш суд свои рецепты. 
| че. притом та өбеді, жу 4 ти Такая фаршированная утиз может стать настотшни гвоздем програ». 
4 2, а, : 2007 свинины, 2 яйца. 2 луковицы, 150 т колченои кс 
7 ние 5 ыы) > рейки. г картофеля, 800 г крэсможочаниоз кагтусты, 3 ябло 

ка, 300 г шампиньонов или лесных грибов, 150 г жира г сли 

вочмого масла, сахар, соль и перец по вкусу 

Кястобель марезӣть ьалаа субен ыа" и обжарить 

миму тротустит» черз ыя. и $ 

Ута «ооёбфнұ, сбль 

ремёрэть п мачинить 3 


ноу жаре 


о 8: ваъ 
занн г. 
пробале ТТ 


А Ру абсо хомун рдай нти иг Н , 

рез. мясо, 5 д най бавити Т стото 7 м Юг | пт вен 
3 перөме:. {| Стопавую ложку какао, 0,5 ста || И 

А МАНЯ хара, 


) вопросы будутинтересӣ е 
у: Вев 
2 '""'редложение; может быть имеет мыс. тогам 
раз опубликовать рецепты, зан кы, 2340 мае 
отдельные книже ли напечатать отдельные пу 

Е 8 Д е е. 


Салат 
«Снежные 
сугробы» 


1 слой - 2 натертые мор- 
кови, обжаренные на расти- 
тельном масле. 

2 слой ~ 200 г ветчины, 
нарезанной соломкой 

З слой 1 банка кукуру- 
зы + майонез. 

4 слой 200 г твердого 

” сыра, натертого на терке 

Сверху салат посыпать 

кукурузными хлопьями. 


Оксана Карпова, 
с. Кретовка 
Оренбургской области 


Торт ‹ 

Упаковка готовых бисквитных коржей, 200 г творожной 
массы с курагой или черносливом, 100 г сметаны, 7 штук 
зефира, пакетик заварного крема, грецкие орехи для укра- 
шения. 

Творожную массу смешиваем со сметаной. Нижний корж на- 
мазываем половиной массы. Сверху кладем половинки зефира 
= это 2 слой. Выкладываем на него оставшийся творожный крем шую тарелку и соб редину ква 

аподобие меш 


И накрываем вторым коржом. (Если хотите, чтобы торт был й можно загн 
лобками в 


выше, сделайте еще один слой с кремом и зефиром). Готовим 
заварной крем, как указано на упаковке, и обмазываем им верх Ш п 
и бока торта. Украшаем орехами. = 

Инна Федяева, г. Магнитогорск Челябинской области «0 асад 


рр рр рр рр 


положить В посуду У Ре 


р дукт! = № #4 
ЗСУ соль, 1-2 лаврушки, 2-3 гвоздики, ин, 4 ? е  согня. Остудить. 
чайной ложки черного перца. ну | { в ЛЫ 2 ў. 
Когда мясо сварится, отделить мясо от костей, 
охладить, мелко нарезать. 
Добавить 1-2 головки измел ьченного чеснока, 

1 чайную ложку тмина, 1,5 стакана бульона. 
Фарш вымеситьи набить в свиной желудок, вывер- 
нутый наружу. Наполненный желудок зашить и по- 
ложить в кастрюлю, на дно которои уложить дере- 
вянную решетку или палочки: Залить желудок ос- 
’ тавшимся бульоном ипроколоть в нескольких мес- 

тах. Сверху накрыть тарелкой и варить на малень- 
ком огне около двух часов. Осторожно вынуть, об- 
тереть, положить под гнет. Хранить закуску в про- 
хладном месте. Добавить майонез, соль, перец, 
„смешать. 


сос НОВИЙ Ссалаты-«<обманчики?»> 


«Язык под шубой» Ё 


В произвольном количестве (по 4 
и 


ее 


Салат «Селедочка» 


Нарезать мелкими кусочками 1 крупную очищенную 
сельдь, 2 яблока, 2 вареные моркови, 1 вареную свеклу, 2 
вареные картофелины, 1 вареное яйцо, 1 соленый или ма- 
ринованный огурец. Все перемешать и заправить майоне- 
зом. 


ч е 
Светлана Суханова, 
| г. Оренбург 


рача 


4 


7 


На любой праздник я всегда выбираю салат, который подаю в 
маленьких салатницах (типа солонки, розетки), каждомугостю ин- 
дивидуально натарелочку. Мои друзья знают, что это новый салат, 
неопробованный, но все равно должен быть вкусным, а главное — 
из необычайно дорогих продуктов. А иногда я их разыгрываю. На- 
стругаю овощей самых разных, приправлю сыром и майонезом, а 
сама начну перечислять — мол, и мясо там, и язык говяжий, и про- 
чие деликатесы. Гости знай уминают, а как съедят, я им состав са- 
лата и объявлю. Главное, запомнить все ахи-восторги гостей и 
продекламироватьеще раз, всем весело становится. 

Вот из таких «обманчиков» я вам и предлагаю несколько ре- 
цептов. 


объему розеток) нашинковать свежей 
капусты светлых сортов, распарить / 
чернослив и как можно тоньше нашин- ә 
ковать соломкой, натереть на крупной 
терке яблоки кислых сортов безкожи- 
цы, чуть моркови свежей, по желанию | 
добавить нарезанный кубиками свежий ® 
огурец. Заправить салатвысококало- К 
рийным майонезом, чуть присолить. С) 
Вкусусалатабудет и правда, будтос /А 
языком отваренным. 


Ольга Блоха, г. Бугуруслан Оренбургской области 


Я 2: реет > расе реек «> 2л Е 


«Сытик» 


Лапшу быстрого приготовления поло- 
майте, залейте майонезом для пропитки, ос- 
тавьте минут на 25-30. Банку консервиро- 
ванной фасоли (красной, без подливы) сме- 
шайте с банкой консервированной кукуру- 
зы (опятьже без подливы), тонко нашинкуйте 
полукольцами лук красных сортов, кубика- 
ми нарежьте отваренный картофель. Теперь 
вез рипоненты салата перемешайте, при- 

ьте специями - 
правьте опе ц (чуть-чуть) от лапши. 


Вкус у него такой, что д 
В он будто сд: 
мяса. удто сделан из 


«Кальмарик» 


Нашинковать свежую капусту, натереть чуть свежей морко- 
ви, зубок чеснока, кубиками нарезать сыр твердых сортов, 
парочкукрабовых палочек, заправить майонезом или смета- 
ной с горчицей. Верх салата украсить чипсами или кириешка- 
ми со вкусом красной рыбы (красной икры). 

И правда, по вкусу салат будто приготовлен из морской рыбы 
или кальмаров 


их 


ПОГ СЫ АВ салаты из свежей капусты можно добавлять: отваренные яйца, копче- 
черносливом, зерна граната е огурцы, кукурузу, крабовые палочки, грецкиеіорехизизюмц и 

«Шпроты в масле», яблоки консервы «треска в собственном соку», пару рыбок из консервов || 
Главное – всегда вкусно Е рис, апельсины, грибы и еще кучу всяких продуктов: 
ни один из моих гостей Экспе о, и состав салата с точностью до единого компонентане угадал 
себе прекрасное настрое риментируйте на кухне, ваша задача — порадовать гостей, создать в 
роение, а значит, чудесно проведенный праздниквам гарантирован! 


Винегрет «Зимняя забава» 


100 гкартофеля, 1 све 
Е кла, 1 морковь, полст: 
4 2. ака 
1 крупный соленый огурец, половина лимона 202 
чайная ложка уксуса, горчица на кончикен: Н м 


рошка, 1 столовая ло: 


Морская кашуєта 


<«Изумительная» 


2,5 ложки риса отварить до готовно- 
сти. Содержимое 1 банки консервов | 
«Сайра» в масле размять вилкой. 1 лус || 
ковицу покрошить. 4 вареных яйца 
мелко нарезать. Все смешать с банкой і 


морской капусты, заправить майон. | 
зом. 


жка изюма, 


щенным от кожи и 


рошка, со. 

В хсолииг -., 

под крышкой 30 минут. Каждую порцию украсить кружочками кто кипения. Выдержать и 
яиц. 


Елена Ерохина, г. Кустанай, Республика Казахста 
н 


Вера Хитрова, г. Оренбург 


ный аромат 


Во 
ЕЕ 


еб 


Кролик. Е 
м озаины і 0 праздника 


1 стакан длиннозернового риса 
тщательно вымыть, ошпарить кипятком и 
откинутьна сито. Затем налитьна дночу- 
гунной кастрюли побольше раститель- 
ного масла без запаха, нарезать 2 го- 
ловки репчатого лука, З помидора, 
перемешать с сырым рисом и положить 
внутрь. Воды не доливать! Поставить по- 
суду на очень маленький огонь, плотно 
закрыть крышкой. Изредка рис надо по- 
мешивать, чтобы не пригорел. В середи- 
не готовки следует добавить мелко на- 
резанную зелень: петрушку, укроп и 
обязательно кинзу. Когда рис будетго- 
тов, взять кролика. Вымыть тщательно 
тушку, посолить, набить брюшко поплот- 
ней рисом и зашить. Самого кролика об- 
мазать сметаной или майонезом, по- 
ложить на противень и поставить в ду- 
ховку. Блюдо готово, когда на нем по- 
явится румяная корочка, а при протыка- 
нии мяса ножом будет выделяться про- 


рО ОЛОО 
«Картофельбургер» 


На 4 порции: 8 картофелин, 8 пластинок сыра, 8 кусоч- 
ков копченого сала или ветчины, 1 столовая ложка расти- 
тельного масла, соль, перец, специи, 8 штук шампуров — 
деревянных палочек. 

Картофель очистить и разрезать пополам. Противень сма- 
зать маслом и положитьнанего картофельнадрезаннымичас- 
тями вниз. Картофель запечь в разогретой духовке в течение 
15 минут. 

Затем половинки перевернуть, посыпать солью и специями 
и поставить в духовку на 5 минут. Сало и сыр нарезать ломти- 
ками по величине картофеля. Достав картофель из духовки, 
положить на каждую вторую половинкукусочексыра, затем ку- 
сочек сала, накрыть второй половинкой и закрепить сооруже- 


ние деревянной палочкой. Запечь до готовности в течение 55) 
минут 


ОД 


Оооо 
«Кольца времени» 


Для колец: З стакана муки, 200г сливочного масла 


ФИА ФАН 


= х :3 200 гсметан Й 
Рыбные Для фарша; 200 гжаренойтелятины, 200г ветчины, 200г ми ЕВ соль повкусу. 
Е Для соуса: 1 столовая ложка топленого масла, 1 столовая ло ров. 
шарики Шод ны, 2 желтка, разведанная по вкусу лимонная кислота, 2 о муки, 1 стакан смета- 
сб столовая ложка рубленой зеленӣ. > е ложки тертог 
манонез ом ртого сыра, 1 


Приготовить рубленое тесто. Всып 
500 г рыбы, 1/2 белой булки, 2 него подсоленную воду. С помощью н 
головки лука, соль ичерный моло- 


5 тый перец, растительное масло, 


мука. 
Я Рыбу разделать, промыть, мякоть 
отделить от костей и ие: 
мясорубку вместе с луком - 
Я У КРКЕ: булкой В полу- О Ву 
енну вбить2. яйца, добавить вании вое 
ЛЫ олотый черный перец. Полу- ‹ ЕС 
енный фарш хорошо вымесить. Из | о: 5 } 2 : 
фарша сделать шарики, обвалятьихв 
муке и обжарить со всех сторон в ра- 
зогретом растительном масле на 
сковороде. Подавать к столу с майо- 
незом и зеленью укропа. 
Для приготовления этого блюда 
можно брать как свежую, таки моро- 


женую рыбу. 


И раскатат ра. Защипат А 
втрое и поставить в холодильник ь его по щ ьтесто 


на 10-15 
© ) раскатать, сложить 2'раза вдоль, с, минут, вь 
был справа. Снова поставить тест, 


шарики ии, 


майонезом 


500 грыбы, 1/2 белой булки, 2 
головки лука, сольи черный моло- 
тый перец, растительное масло, 
мука. 
Рыбу разделать, промыть, мякоть 
отделить от костей и пропустить че- 
р рез Масорувьу, Беста с луком и раз- 
эч |< ‚в моло > 1.8 9, 
Т ЧУЮ асау ие доселе 
соль и молотый черный перец. Полу- 
ченный фарш хорошо вымесить. Из 
фаршасделать шарики, обвалять ихв 
муке и обжарить со всех сторон в ра- 
зогретом растительном масле на 
сковороде. Подавать к столу с майо- 
незом и зеленью укропа 
Для приготовления этого блюда 
можно брать как свежую, так и моро- 
женую рыбу. 


в — 
мета: Карп фаршированный 
кат «Пенивец> 
й рыбы 1 большой карп (весом 1-1,5 кг), 1 кгреп- 

Р чатого лука, 1 чайная ложка молотого крас- 
= ного перца, корица на кончике ножа, 1/2. 
> чайной ложки молотого черного перца, 1,5 


стакана крупно толченых ядер грецких оре- 


20 ме хов, 1-2 столовые ложки томатного пюре, 
рес разведенного в 1/2 стакана кипяченой 
ов. воды, 1 стакан растительного масла, ломти- 

ал ки лимона, сольпо вкусу, зелень. 
29 ть Тушку карпа очистить, выпотрошить, тща- 
са 29 г тельно вымыть, посолить внутри и хорошо нате- 
Р ретькожу солью. лук нарезать кольцами, обжа- 


рить в растительном масле. Добавить в него 
красный и черный перец, корицу; орехи, зелень 
(можно сушеную или свежемороженую) пет- 
рушки и ломтики лимона. Начинку тщательно 
итьи разделитьна 2 порции, 
ни НИЕ начинить подготовленную 
тушку рыбы- Остальную вао ава 
й противень - как основу. о 
Уложить на эту основу, сбрызнуть раста 
тельным маслом и запечь в горячей духовке д 


ти. Р у 
ее гарнира харошо подат издоо 
й тофель, полить ‹ 1 
Барион картофеле Убленой зеленню смешан 
Й ленным чесноком. 
ной с мелко поруб. ] х 
Любовь Ткач, г. Тольятти Самарской области 


С 


«Кольца времени» 


соль по вкусу. | 
Для колец: З стакана муки, 200 гсливочного масла, 200гометаньга аи 
Для фарша: 200 гжареной телятины, 200 гветчины, КИ СИНА орт 
Для соуса: 1 столовая ложка топленого маслау 1 столова а АУК осири у 
ны, 2 желтка, разведенная по вкусулимонная кислота, 2 стол 


столовая ложка рубленой зелени. глубление и влить в 

Приготовить бленов тесто. Всыпать муку в миску, оделатьв сера И теЛЕИО выме- 
него подсоленную воду. С помощью ножа смешать Муку со СМ ник, накрыв полотенцем, чтобы 
сить тесто рукой догладкого состояния, поместить егов Е положить нанего масло, 
не подсохло. Застывшее тесто раскатать в пласт толщиной в Е а ипать тесто, чтобы оно 
придав ему форму раскатанногојтеста, но только меньшего ра . 


покрывало масло со всех сторон, и раскатать ег 
втрое и поставить в холодильник на 
раскатать сложить 2 раза вдоль, следаза 
ыл справа. Снова поставить тестов 
а 
опять поставить холодильник на 20 минут, еще ре 
на20 минут, послечего раскатать в последний раз пла 


) ать яйцом, а из 
Вырезать круглой выемкой лепешки. Половину их смазать я лись кольца: Положить кольца 
середины вынутьтестовыемкой меньшего размера, чтобы полу 


Й арш, тоже 
инугоркой положить ф 
налепешки, смазать ихяйцом, посыпатьтертым сыром В серад т маслом и посыпан- 
посыпать сыром, поставить в хорошо нагретую духовку на аа атькольца горя- 
ном мукой. Выпекать на среднем огне, не даван очень сильно румян : 
чими, положив ихнатарелку, покрытую салфеткой 7 нико иЯ 
Приготовление фарша: помидоры на 1 минуту опустить в кипяток, раан таа Я 
цу. Нарезать мелкими кубиками и положить в дуршлаг, чтобы отцедился сок. 
чинуителятину. Сложить все в мискуи залить густым соусом. й ть 
Приготовление соуса: муку и масло хорошо растереть, посолить, развести сметное вес 
пятить, непрерывно помешивая. Слегка остудить, размешать с желтками. Добави 
монную кислотуи соль 


СИ 


Мах 


17Ү 


@ 


[1 


Ў 


Горбуша с овощами 
в горшочке 


По объему и количеству горшочков; обжа- 
рить репчатый лук и морковь на сливочном 
масле, переложить в горшочек. Если есть, то 
можно добавить корень петрушки, сельде- 
рея. На овощи следующим слоем уложить на- 
резанный брусочками сырой картофель. 
Овощи присолить, сдобрить специями, за- 
лить бульоном. Можно развести кубик «Маг- 
ги», можно в горячей воде растворить плавле- 
ный сырок или просто кипяченую воду с 
майонезом. Поставитьгоршочки минутна25 в 
духовкунасреднийогоньи заняться разделкой 
рыбы, которую необходимо разрезать на пор- 
ционные кусочки, удалить косточки. Чуть при- 
солить, поперчить, уложить в горшочки. 
Сверху натереть 
сыр, если есть 
гранатовый 
соус, капнутьне- 
сколько капель, 
смазать майоне- 
зом. Довести гор- 
5 шочки до готовно- 
о сти. 


500 г свежей капусты, 300 г све- 
жих грибов (можно разварить суше- 
ные), 2 головки лука, 4 столовые 
ложки растительного масла, 2. сто- 
ловые ложки сливочного масла, 2 
стакана сметанного соуса с.тома- 
том, соль. 

Кочан капусты очистить от верхних 
листьев, вырезать кочерыжку, опустить 
вкипящую воду на 5 минут, вынутьи ра- 
зобрать на листья. Грибы отварить, от- 
кинуть на дуршлаг, промыть, отжать и 
мелко нарезать. Пе 
посолить, 


ь сметанным 
закрыть и тушить 40 


Виктор Крылов, г. С 
Ленинградско 


-основый Бор 
ин И области 


Ольга Блоха, 
г. Бугуруслан 
Оренбургской 

области 


«Новогодние 
подсвечники» 


Закуска 
«Огненные шары» 


Салат «Загадка» 


Морской окунь с ба- 
нанами 


«Праздникна пороге» | 
Пирожные «Морозко» | 


Пряники «Сказка» 


р 4 


| ДА Д Д Д А ед ед одо 


"Элит 
Закуска 


Курица, кусочек сливочного мас- ; 
ла, грибы, репчатый лук, батон без \ 
Р корки, растительное масло для 
© жарки, чуть-чуть коньяка. 


р Курицу обмыть и обтереть. Мясо 
© вместе с кожей отделить от костей и ( 
Р пропустить через мясорубку, посо- 
лить, поперчить и хорошо вымесить. 
Ф Грибы отварить и мелко порубить, 


(7. лук также мелко порубить и поджарить 
} вместе с грибами, остудить. 
Ке) Батон нарезать мелкими кубиками, 
примерно 0,5 см на 0,5 см. 
Из куриного фарша сформовать ле- 
д пешки, в центр каждой положить кусо- 
[у Чек сливочного масла, грибы с луком, 
края завернуть, придавая форму 
№} Шара, запанировать в нарезанном ба- 
: тоне и обжарить в большом количе- 
> н стве растительного масла до готовно- 


Шары сложить на б, к Й 
С. а блюдо ГО кой, по= 
лить КОНЬЯКОМ И поджечь, НЕ кра- 
сиво и оригинально. 


5 


чи- 
Свежие помидоры средней вели 


ны (по количеству гостей), ОЕ 
Отв, уб, 
ица ЕЈ 

аара) 250 гмайонеза, свежая 
ИОВ помыть, срезать зерхукиз 

крышечки. Ложкой осторожно вынуть 
290 лапшу размять, не разрывая 
упаковку. Затем вскрыть упаковку, вынуть 
пакетик с приправой, лапшу всыпать в 
чашку, смешать с мелко нарезанными ва- 
реными яйцами, натертым на крупной 
ә; терке сыром, мелко нарубленными чес- 
р. ноком и зеленью. Все хорошо переме- 
шать с майонезом и оставить на 30 минут. 
Затем нафаршировать этой смесью по- 
мидоры, закрыть крышечкой, предвари- 
тельно украсив каждый помидор веточкой 
петрушки. Выложить «подсвечники» на 
красивое плоское блюдо и в каждый вотк- 

2 нуть маленькую свечку для торта, 


Морской окунь 
с бананами 


2 столовые ложки расти- 
ла, 450 г филе морского 

50 г жирного бекона; 2 боль- 
окуня, 1 ы, З столовые ложки 
шие лукови асела 150 гтертого сыра, 
муки, ат вина, 25 гминдаль- 
м ООВ, З столовые ложки марга- 
РИ Байаны очистить и обжарить в расти- 
тельном масле до золотисто-коричневого 
цвета. Залить филе морского окуня соле 
ной водой и дать постоять 10 минут. Воду 
не выливать. Выложить рыбу и бананы 
слоями в форму для запекания, добавить 
специи. Обжарить ломтики бекона в соб= 
ственном соку вместе с мелко нарезан- 
ным луком до мягкости, выложить на 
рыбу. Молоко, муку, маргарин иводу, вко- 
торой вымачивалась рыба, смешатьвкасб- 
трюле, нагревать при непрерывном поме- 
шивании до тех пор, пока соус не загусте- 
ет. Он должен быть без комков. Добавить, 
помешивая, 125 гсыра, вино, снятьсогня, 
залить соусом рыбу. Посыпать оставшим- › 
ся сыром и орехами. Запекать рыбув ду- 
ховке при температуре 200 градусов до 
образования корочки, 


2 банана, 
тельного мас: 


Е пороге» 
Понадобятся 6 порционных гор 
шочков. На дно каждого положить п 
кусочку сливочного масла. Отдель- 8 
но на сковородке с подсолнечным Ж 
маслом спассеровать 3’ про 
овки и З 
Луковицы. АМ и 
? 9 горшочки, тее 
Натереть па мелкой теркем 
Феля, 1 луковицу, вбитьяйцо 
ВИТЬ 2 столовые ложки муки, 1 
лить, поперчить и испечь мал 
блинчики-пампушки, Из Кот 
фарша пожарить такие же по. 
не котлетки. Положить в 
слоями блинчики и котлетки, 
} Олинчики, Накрыть обтавш 
ж жаркой, влить в каждый горы 


+ 

. а. 
жарки, т колевка ата мясо 

Й от костей 
вместе С Ковер тару ку, п000- 
О пер ть и хорошо вымесить. 
мелко порубить, 
лук также мелко порубить и поджарить 
вместе с грибами, остудить. 

Батон нарезать мелкими кубиками, 
примерно 0,5смна0,5 см. 

Из куриного фарша сформовать ле- 
пешки, в центр каждой положить кусо: 
чек сливочного масла, грибы с луком, 
края завернуть, придавая форму 
щара, запанировать в һарезанном ба- 
тоне и обжарить в большом количе- 

стве растительмог о масла до готовно- 


м. 
Шары сложить на блюдо горкой, по. 
лить коньяком и поджечь. Очень кра- 


сивои оригинально. 


«Праздник 
на пороге» 


Понадобятся 6 порционных гор- 
шочков. На дно каждого положить по 
кусочку сливочного масла: Отдель- 
но на сковородке с подсолнечным 
маслом спассеровать З протертые 
морковки и З средние нарезанные 
луковицы. Разложить по 1 столовой 
ложке в горшочки, немного оставить. 
Натереть на мелкой терке 1 кгкарто- 
феля, 1 луковицу, вбить яйцо, доба- 
вить 2 столовые ложки муки, посо- 
лить, поперчить и испечь маленькие 
блинчики-пампушки. Из котлетного 
фарша пожарить такие же по величи- 
не котлетки. Положить в горшочки 
слоями блинчики и котлетки, сверху — 
блинчики. Накрыть оставшейся заз 
жаркой, влить вкаждый горшочек по З 
столовые ложки сметаны, посыпать 
тертым сыром и запекать в духовке 
на медленном огне минут 20-30. 

Вкуснотища! Ваши гости будут віво= 
сторге 


10 средних луковиц, 3:4 вареных яйца, З средние моркови, 1 банка консервированнои 
кукурузы, 100-120г крабовых палочек, 100 гтвердого сыра, З столовые ложки (без горки) 
крахмала, 1 сырое яйцо, 1 стакан воды, майонез и соль по вк усу 

Для маринада: вода, сахар, 9-процентный столовый уксус, соль по 
вкусу. 

5 луковиц нарезать полукольцами и залить киг 
но не больше, чтобы лук не стал мягким. Остудить 
воды и сырогояица замесить жидкое тесто и испече 


о д? д° д д° дб д?  ^ дз 
7а а аз де дз 


ъ 


щим маринадом на 


чики рулетом и нарезать кружки диаметром 0,3-0,5 см. ( вшиеся 5 лук‹ пион 
› виц тоже нарезать полукольцами и обжарить на ра ти ом масле ни 
Т) Морковь натереть на крупной терке, добавите уку нуты є 
Ве Остудить. Яйца мелко нарезать, сыр натереть на крупной 1бовы‹ а 
палочки нарезать кубиками. Соединить маринованный у( зенный с У 
лук с морковью с крабовыми палочками, яйцами, кукурузои ! карен | ига я 
ными вместе с луком и морковью блинчиками, Заправить майонезом, по 2 пачки (500 г) мороженого «Плом- 
солить, перемешать. Сверху посыпать сыром и украсить веточкой пет бир», 200 г сливочного масла, 1 пачка 
детского питания «Малютка», изюм, 


рушки 
орехи, какао — по вкусу и пожеланию. 


Смешать мороженое, мягкое масло, 
Малютку», добавить орехи и изюм. Ска- 
тать шарики величиной с грецкий орех и 
обвалять их в какао или кокосовой стружке. 
Вынести на холод на 2 часа. Готово! Быст= 
ро, вкусно и просто 


аА Пряник «Сказк 
г муки, по 2 столовые ложки какао и изм 
Е ельченных ап. = 
УТ по 100 г сметаны и сливочного масла, З а 
До, Я що, по не чайной ложки соды и лимонного сока а 
> А 008 АСлОЛОвЫе ложки густого джема, любая глазурь 
НО я Е масло с медом, добавить сметану ЯЙЦО 1 = 
ч Вр соду аалим а св перемешать до однородной массы, Все а 
Си О Нежное; пластичное тесто. Оставит ьна 20 а 
НУТ А ати ‚ затем тесто раскатать ровным слоем толщи Й 
7 ырезать аканом или формочками кружочки. Испечьв ое 
товности Остудить. Поверхность пряников смазать джемом ЕЯ пото: 
глазурью. Когда глазурь застынет, положить пряники. в крг О 
или украшенную по-новогоднему красивую вазу, } АУ 


Ее 
БҸ 


Новый год стучится 
в окошко: 


«Поздравляю, 
А редакция, вас!» 
заснеженной дорож 

к 
Он пришел А З 
в желанный час. 
Бал в подарокнам метели, 
петер солнцеи мороз! 
И смолистый запахели, 
С надежды целый воз. 
Новым годом вас, 
друзья! 
Поздравляю! С елкой)Я! 
олма Блоха, г. Бугуруслан 
ренбургской области 


в наступающем году. До 


ось, мои рецепты 


лен | ] Г к Оренбургской области = — 


ТЕЕП Га 1 Г 1 нони чьи ю! 


алла. ; 


Я < 
5 9 
Торт с курицей и грибами $ 
и 3-4 вафельных коржа, 800 г Ле курицы, СООД < А Аа 
жки 200 грепчатого лука гсливочного < 4 ф 
ЕЕ оров отот 100 г а сливок, мускатный < 4 Свиное иле З 
е морског Й У - Я - 
НЫ, а орех, соль, перец молотый по вкусу, зелень петруш < 4 «Заначка» | 
Я < Ў 
ложки ки риное филе нарежьте кусочками, обжарьте вместе с 2 4 500 г свиного филе, 100 г = 
ррлосира, п нарезанным полукольцами. Грибы нарежьте лом- 4 < сала, 1 соленый или марино- | 
гминдаль- тиками и обжарьте на масле, затем добавьте мускатный 2 > ванный огурец, 1 луковица, 3 
а ттарга- орех, соль, перец, сливки, хорошо перемешайте с курицеи А и Б 200г сыра, майонез. рси 
и луком и пропустите все через мясорубку. Вафельные р 4 Свиное филе нарежьте тол- 2 | 
РЕВ рАСТи- коржи прослоите приготовленной массой, верхний корж © 5 стыми ломтями (не менее 1 см), 4 
оричневого смажьте тонким слоем начинки и посыпьте тертым сыром. 4 острым ножом вдоль куска сде- Д | 
окуня соле Запекайте в духовке до золотистой корочки. Оформите зе- > лайте надрез в виде кармана и м 
Е ан ленью. > наполните его начинкой. А 
Я и См Ё > — Для начинки мелко нарежьте < 
а в СОБ: } | > огурец, лук и сало, перемешай- «8 
о нарезан- Кузов 659 «5 
ложить на 5: © > Выложите филе на проти- 
ла я УР @ > вень, густо посыпьте тертым 
- з с т С 5 Р г т 
Евро. Салат-коктейль из вурицы Я > сыром, полейте майонезом и 
т! 4 
ном поме- с ананасом @ > запеките. 
верагусте- 400 гвареной курятины, 120 г консервированного 
Добавить, ананаса, 120 гтушеных шампиньонов, 120 г майоне- 
зять © ОГНЯ, за, 500 мл йогурта, 4 столовые ложки белого вина, 
оставшим- 20 гготовой горчицы, листья зеленого салата. 
рыбу в ду- 4 бокала или вазочки выложите изнутри листьями сала- 
адусов до ицы мелко нарежьте, так же нарежьте анана- хы 
к м РОМЕРО распределите по вазоч- Рыбу (лучше треску) нарежьте порционны 
Й йон 00 г сыра 
кам. Приготовьте смесь из йогурта, майонеза, белого а З 6 куриных ножек, 1 0 
БИНИ гато и заправьте этой смесью салат в вазочках, молотым перцем, солью и обваляйте в пани 


ной уксусом, 1 стакан сахара. 


сить тесто и постави 


ложки крахмала, 0,5 ста 


смесь и остудить. 


ровочных сухарях. Уложите в форму для запе- 
кания и осторожно залейте апельсиновым со- 
ком, чтобы он залил рыбу до половины. На каж- 
дый кусочек положите немного сливочного 
масла. 

Поставьте в горячую духовку на 20 минут. 
Когда рыба зарумянится, слейте половину 
апельсинового сока, а рыбу опять поставьте в 
духовку. 

Приготовьте соус: слитый сок немного 
прокипятите и добавьте в него жирные слив- 


ки. Проварите 5 минут и полейте соусом гото- 
вую рыбу 


А? 


= 


50 гсливочного масла, З яйца, 


Все смешать, вар 


М кана молока. 
Молоко вскипятить, постепенн 


| 
) 6} 
ми кусочками, обмажьте тертым чесноком, | 
( 
| 
| 
5 


Торт «Карнавальная но 70 


1 столовая ложка меда, 


1/2 стакана молока, соль, специи 
для курицы, готовое слоеное тес- 
то, яйцо, шприц без иглы. 

Ножом подрежьте кожу окорочков, 
чтобы получились кармашки. Зало- 
жите в них кусочки сыра. Наберите в 
шприц молоко, прокалывая окорока в 
нескольких местах, введите его в 
мясо, затем натрите солью и специя- 
ми. Слоеное тесто нарежьте на по- 
лоски шириной 5 см и «забинтуйте» 
ими ножки, Оставьте на 15 минут, за- 
тем смажьте взбитым яйцом и запе- 
кайте в нагретой духовке минут 40. 


1 чайная ложка соды, гаше 


нных гор- @ 


зложить по 
а. Отдель- 
олнечным 

протертые 


нарезанные % 
НА столовой @ 
хо с 


котлетного 
по величи- 
в горшочки 
ки, сверху – 
вшейся за- 
ршочек по 3 
ы, посыпать 
ь в духовке 


и будут вво- 


ого «Плом- 
ла, 1 пачка 
ка», изюм, 
желанию. 

кое масло, 
изюм. Ска- 
ыкий орех и 
вой стружке. 
отово! Быст- 


ААТА А 24 УК 


ком, чтобы он залилрыбудо половины. Накаж- 
дый кусочек положите немного сливочного 
масла. 

Поставьте в горячую духовку на 20 минут. 
Когда рыба зарумянится, слейте половину 
апельсинового сока, а рыбу опять поставьте в 
духовку. з) 

Пригот овьте соус: слитый сок немного 
прокипятите и добавьте в него жирные слив- 
ки. Проварите 5. минут и полейте соусом гото- 


вую рыбу: 


шприц молоко, прокалывая окор‹ 
нескольких местах, введите егі 
мясо, затем натрите солью и спецу 
ми. Слоеное тесто нарежьте на. 
лоски шириной 5 см и «забин 
ими ножки. Оставьте на 15 мин\ 
тем смажьте взбитым яйцом и 
кайте в нагретой духов 


у 
{ 
О 
$ 
} 


88 


Торт «Карнавальная ночь» > 
ая ложка меда, 1 чайная ложка соды, гашен- 0 
ной уксусом, 1 стакан сахара. › < 
Все смешать, варить на водяной бане 10 минут. В массу всыпать З стакана муки, заме- 8 
ить тесто и поставить варитьеще на: минуты. Выложить тесто на стол, замесить, подсыпав 259 
ще немного муки, разделить на 9 частей Раскатать коржи, испечь. Б 
Крем: 1,5 столовой ложки манной крупы, 1,5 столовой ложки муки, 1,5 столовой 8 
ложки крахмала, 0,5 стакана молока. 
Молоко вскипятить, постепенно всыпая туда манк 


смесь и остудить. 
Отдельно взбить 1,5 стакана сахара, 300 г сливочного масла, 2 столовые ложки ка- 


4 

С <: к ' 

као. Соединить с заваренной смесью и смазать полученным кремом коржи. Готовый торт по- | 
лить шоколадной глазурью: смешать 2 столовые ложки какао, 100 г сахара, 70/г сли- 

б 


< 
вочного масла, 5 столовых ложек молока, варить 5 минут < 
Поверх глазури положить трафарет, на котором вырезаны звездочки, и обсыпать кокосо- < 
вой стружкой. Трафарет убрать, а на торте появятся звезды. 


ОО ООХ СУРУИ УИ ИИО СУ 97 СР 9 С 


50 гсливочного масла, З яйца, 1 столов 


с 
е 


у, крахмал и муку. Помешивая, заварить 


ое, 


я т 
Напиток «Гаити» 
2 стакана молока, 4 столовые ложки 
сахарного песка, 1 апельсин, 1 банан. 
Молоко вскипятить с сахаром, охладитьи 
добавить апельсиновый сок. Банан раз- 
мять, в пюре влить молочно-апельсиновую 
смесь, размешать, охладить. Подавать на- 
питок с соломинкой. 


250 гсахарного песка, 0,5 лводы, 
300 мл сухого белого вина, сок из 2 
лимонов. 

Сварить сахарный сироп, процеди 
остудить, а затем добавить И 
и сок лимона. Сорбет наливают в крю- 
шонницу и охлаждают на льду. 


огоресососотосососовесоссь. 


цы, 100 гсвинины, половина яйца, 0,5 г мускатного ореха, 20г \ 
а,20 гбелых сухарей, 50 гтеста, 20 гжира, зелень, 150 гжаре- { 
усты, 50 гпомидоров, 20 гмаринованных огурцов, 15 г 

1 таблетка сухого спирта. 


На 1 порцию: 150 гкури 
вина, 10 гсливочного масл 
изкап 
ного картофеля, 25 гсалата г 
вочного масла, соль; 20 гкартофеля пай, с 
а жирную свинину. 2 раза пропустить через мясорубку, ввести растертые с со- 
ых и, размягченное сливочное масло, вино. Полученную массу пере- 
белки. Из массы сформовать издалиян по 4 штуки на порцию, в 
ЙНОЙ тюре. 
Й ть в двойной панировке, обжарить во ритюр: 

виде небольшой моркови, оао, т Д енты и приготовить Колец высотой Ома 
Испат обжарить во, фритюре. енна оруса Ери из Е 
неп хольцо в кольцо — КОТЛЕТА Рр Й сты, зелень, «Колокольчики» из 

Е Блюдо оформить «горками»: карто В НОО 

ара Блюдо уложитьна таганчик, поджеч "полите 


льюи мускатным ор 


мешать, затем ввести взбитые 


айл СЛПИСЯАТЛЬ РЕ. ЕОРЛГИСК! 


| Гусь с грибами: 
“празднично и вкусно: 


Аля Инны Кузьминой из Перми 


= = 
| Изоктябрьского Номера хочу ПОЛИТЬ: т | Жареный гусь 
|| А страничку «Готовим с удоволь ».0С0- 
ча ЕДЕ от ЛІЕбБРИ Ткач «Овощи по-корейски» по-испански б П я 
] и«Пещеру»... Небольшой гусь, 2 луковицы, 260 г ИВ к 
2. Блюда изсубпродуктов Светланы Завершинс- шампиньонов, 1/3 длинного батонаили | е 
кой, особенно «Рулет из брюшины» - непременно 1 сдобная булочка, 2 яйца, сливочное || : 
сделаю, тем более продукты доступные. масло, соль, черный перец, лимонный | Е 
3. Салат-заготовку «Пальчики оближешь» от Але- сок. | Е 
ны Якуша. Хочу сделать баночку на пробу, будет Чтобы гусь получился вкусным, приго- || < 
Ве ЧУНСКВУЮ, товить его за день до подачи. Измельчен- > 


4 «Булочки с йогуртом» Ольги Иванихиной - та- 
кого рецепта уменя нет. 

5. Чебуреки «Обед пирата» Любови Ткач (ориги- 
нально!). 

Просто не могу не похвалить авторов интересных 
блюд из ноябрьского номера. Это суп «Харчо-эксп- 


ные лук и грибы обжарить. Посолить и 
снять с огня, Добавить булочку, смоченную 
в молоке и смешанную с яйцами. Этой А Е Е Е 
смесью начинить гуся. Зашить белой нит- | (е) Ш О) Р 0 о СА) 
кой и положить на сутки в холодильник. По- | 

и солить, намазать лимонным соком и рас- |! Из октябрьского номера хочу отметить 
ресс» Светланы Сухановой, он выручит в ситуации, тительным маслом, выложить на проти- ||| очень простое кушанье «Майонезник», пред- 
когданет мяса или денег на него, но в уголке моро- вень и жарить. Когда гусь подрумянится ложенное нам Марией Яркиной из г. Соль- 
зилки есть комок фарша (ну а помидоры зимой мож- 


ш 


)) залить кипятком, покрыв 2/3 тушки. Жа- ||| Илецка Оренбургской области Вкусна также 
Но использовать и соленые). Это «Суп пельменный в рить в духовке при умеренной температу- каша рисовая «Апельсиновый рай» от Любови 
горшочке» Елены Щербаковой и блинчики «Тихий я р 8 у < Я | я г а ОЕ 
ре, пока не выпарится вода. На стол подать Ткач из г. Тольятти Самарской области. 
омут» Любови Ткач (в этом «омуте» к тому же водят- гуся целиком, а соус – в подогретой со ГА 
сяи голубцы, и блинчики с другим фаршем)! нице > Бетеисоус- о А 
| 


Оа ООХ ХД К) 
Гусь, запеченный й 
сшампиньонами – \ 
«Гуша» М 


1 гусь, 500 гшампиньонов или других гри- 
| 


бов, 200 г сметаны, 50 г маргарина, 150 г 


вмммого уксуса, 1 кг яблок, чеснок, 1 чайная? 
ложка злукм, сот 


обработанную тушку гуся нарезать ттт 
/2 ми, удалив большие кости. Мясо натереть со- 

лью, смешанной с толченым чесноком, и остари 
ВИТЬ На 2 часа. Грибы вымыть, нарезать солом- у 
кой и потушить в жиру, сложить их в гусятницу. 7 
Порции гуся обжарить в большом количестве} 
жира до румяной корочки, уложить на о 


«Душа моя» о 
1 гусь, 500 гсушеных грибов, { 
2 головки репчатого лука, 100г 5 


х З сливочного масла, 100 гсоево= м 
ее го соуса, соль, перец. 
Аюбимое блюдо моей Грибы отварите в небольшом | 


‚ количестве воды 
тетушки / 


Читательница И. Кузьмина из Перми просила 
поделиться рецептом приготовления гуся с 


грибами. А это как раз любимое блюдо моей 


тетушки Александры. Вот как она сго готовит. 
меобходимо разрубить на порционнине ао 


ки тушкугуся, залить холодной водой и поста 
вить на огонь. А когда закипит, посолить. Как 
только мясо станет мягким, нужно приготовить 
соус, поджарив с 1/2 стакана жира мелко на- 
резанную головку лука, 1 столовую ложку 
муки, 2-3 нарезанных и очищенных поми- 
дора или 1 столовую ложку томатного 
пюре. Затем соус развести бульоном от 
гуся и залить им куски мяса, приба- 


духовке до готовности; ҳасто по- { 
ливая вытапливающимся жиром. А 
Перед подачей к столу нитки сам- ў \ 


у мите, гуся выложите на блюдо { 
, ) 


) 


. 
И 


иполейте еще раз соевым 
соусом. 


Наталья Зацепина, У 


Влить винный уксус (можно разбавить водой), 
накрыть и тушить до готовности. Затем влить 


/ 


№ РІ 


‘сметану, смешанную с мукой, дать закипеть вив 0,5 кг перебранных, промытых и г. Орск _ 
Жить на блюдо и обложить жареными ябло- А нарезанных грибов (можно исполь- + Оренбургской 
зовать и сушеные), Посолить по области 


0 
со го блюдо, Инна, вам обязательно рорравит у 


ОЎО усо даукес 


ОООО ОМУ ОАА РА У 
Гусь, запеченный 
с шампиньонами — 

«Гуча» 


\тусь,500т шампиньонов или других гри-ў А 
бов, 200 т сметамы, 50 г маргарима, 150 г 
) вмммото уксуса, \ хт яблок, чесмок, а! чае, 


тома Муку, соту. 

< тамчуютушку‘ гуся нарезать поршия 4) 
ми, удалив большие кости. Мясо натереть со- } 
лью, смешанной с толченым чесноком, и ий 


чи 


ГА < 


| вить на 2 часа. Грибы вымыть, нарезать солом- 
С кой и потушить в жиру, сложить их в гусятницу.1 
у Порции гуся обжарить в большом о ьЕ 


жира до румяной корочки, уложить на грибы. 

Влить винный уксус (можно разбавить водой), \ 
накрыть и тушить до готовности. Затем влить 
сметану, смешанную с мукой, дать закипеть, ў 
выложить на блюдо и обложить жареными ябло-/А 
ками. 2 
| Это блюдо, Инна, вам обязательно понравит- 


ся! 


у вкусуи 


рр 
Любимое блюдо 


Читательница И, Кузьмина из Перми просила 
поделиться рецептом приготовления гусл с 
трибами. А это как раз любимое блюдо моей 
тетушки Александры. Вот как она его готовит. 
Необходимо разрубить на порционные кусв 
ки тушку гуся, залитьхолодной,водоии. поста 
вить на огонь. А когда закипит, посолить. 
только мясо станет мягким, нужно приготовить 
соус, поджарив с 1/2 стакана жира мелко на- 
резанную головку лука, 1 столовую ложку 
муки, 2-3 нарезанных и очищенных поми- 
дора или 1 столовую ложку томатного 
пюре. Затем соус развести бульоном от 
гуся и залить им куски мяса, приба- 
вив 0,5 кг перебранных, промытых и 
нарезанных грибов (можно исполь- 
зовать и сушеные) 
тушить на слабом огне 


моей 


тетушки 


Как 


Посолить по 


УАУ 


Людмила Мельникова, г. Самара „= 


Есть вопросик 


Ўз Прошу написать мне 
рецепты низкокалорийных 
блюд. Также очень хочется по- 
пробовать блюда японской кух- 
ни, вчастности, суши. 


Жанна Гордиенко, 


г. Оренбург 
УЗ Очень люблю субпро- 


>= Когда делаешь заготовки" 
зиму, обычно остается несколько по- 
мидоров, баклажанов ит.д. Меня за- 
интересовал салат «Тройка» Светла- 
ны Сухановой (газета «Заготовки на 
зиму» №3 за 2005 год). Я хотела бы 
уточнить, какого размера брать ово- 
щи (крупные, средние?) и какой уксус 
имеется в виду? Если 70-процент- 
ный, то на это количество овощей его 


дукты: Хотелось бы попробовать 
испечь с ними пирог, но у меня 
нет ни одного рецепта. Прошу 


очень много, если же имеется в виду 
столовый уксус, то сколько процен- 
тов = 3, 6, Э или 122 Не посчитайте за 
труд – уточните рецепт 


милых читательниц помочь! 


Елена Любимова, г. Новотро- 
ицк Оренбургской области 


Нина Козлова, г. Бузулук 
Оренбургской области 


В сентябрьском номере понравились 
Р] салаты на скорую руку от Любови Ткач, а 
Ё также салаты от Антонины Кузнецовой – 

вкусные и полезные рецепты! Выражаю 
Вы благодарность Виктору Крылову и Люд- 
ај миле Мельниковой за чудесные рецепты В ковку, Оль И 

блюд из баклажанов!!! Особенно был дово- № за РУ ину ви 
лен муж, испробовав «Баклажаны по-еги- № а и СИОлуртом: : 
петски», приготовленные мною на ужин. № реле К ИВВОЧЕК 
ЕЯ обед от Ирины Дедовой: та- № латов ое сас Я 
к ппетитные блюда - и из доступных в х ясоМ: 

Любовь Демина, 

г. Южноуральск 

Челябинской области 


Благодарю Римму 8. 
4 Миронову за ее котлет- 
ки, Ольгу Шапошнико- Ё 
вуза ее «здоровую» мор- 


е В интересным мне показался «Рулет свекольный с яблоками» 
ры Щербаковой из Орска. Понравилась «Гречневая каша с пе- 
” от Светланы Сухановой из Оренбурга. Замечательно, что 


оп ) 
Убликовали рецепты паровых блюд! Всем – большое спасибо! 
Ольга Зимина, г. Оренбург 


2 Е ЕВ +: 


С 


Горячие гарниры 
сгорошком 


для Ларисы Емельяновой из Перми 


2 


\ 


А 


А 


$ 


с 


СА 


\ 
© 


сливочном масле и смешайте с 
грибами. Гуся отварите в грибном 


бульоне почти 
Выньте, остудите и обмажьте со- (0 


е 
ер 


стие. Запекаите в очень 
духовке до готовности, масто по- м К 
ливая вытапливающимся жиром. 0 
Перед подачей к столу нитки сни- 


т Рис по-латино- 
американски 
| 2 стакана риса, чесн 


кукуруза, болгарский п 
горошек - по вкусу. 


сырой поджарить немн 
масле. Добавить па 
ещенемного подерж 


ать на огн 
Затем добавить Е: 


= 


ок, 1 морковь, 
ерец, зеленый 
Все готовится прямо в сковороде. Рис 


ого_в сливочном 
ру зубков чеснока, 


сливочного масла, 100 гсоево- 

го соуса, соль, перец. я. 
Грибы отварите в небольшом @ | 

количестве воды и измельчите. 

Лук мелко нарубите, обжарьте в 


до готовности. 


вым соусом. Внутрь уложите ш | 
эмбноѓі «фон» вт элейт юте З 
горячей ©). 


мите, гуся выложите на блюдо ў 
и полейте еще раз соевым 
соусом. \ 


Наталья Зацепина, 
г. Орск и 


Оренбургской 5] 
области 


\ 
БУ (7 2 5‹ А 


Горошек 
по-итальянски 


Лук (1 штука) обжарить с до- 
бавлением жирного окорока 
(100 г), нарезанного кубиками. 
Добавить немного томата- 
пюре, 600 ггорошка, 250 гбу- 
льона и тушить до готовности, 
Посыпать зеленью. 


По-французски 


12 луковиц, 500 г горошка; 
2-3 столовые ложки сливоч- 
ного масла, 1 неполная чайная | 
ложка муки, соль по вкусу, } 
щепотка сахара, зелень пет- 
рушки. 

Лук потушить в сливочном 
масле, добавить немного воды, 
горошек и тушить все вместе. 
После чего добавить муку, осто- 
рожно перемешать. В конце ту- 
шения добавить соль, сахар, 
прокипятить, заправить зеле- 
нью, 1 столовой ложкой сливоч- 
ного масла и сейчас же подать к 


столу. 
Горошек 
тушеный 


Большую банку горошка 
(0,9-1 л) прогрейте, добавьте 1 
столовую ложку. сливочного 
масла, немного сахара, с 
тушите под крышкой на сла! 
огне, подайте как гарнир к 
крокетам, фрикадельками т 


Людмила Мельнико! 
г. Самара _ 


ЛАРКОЕЖЕХ 


Пирожные 
«Аедяные» 


250г жира, 2 яйца, 250 г са- 
харной пудры, 60 г какао, 30 г, 
измельченных орехов, 1 пачка 
засахаренных фруктов, ром, 1 
пачка печенья. 

Наводяной банерастопить жир. у 
Постоянно помешивая, вбить в \ Б Е 7 
негојяйца, положить сахар, какао, с 
орехи, фрукты. Массу вынуть из 8 рт «Великолепный ша» 
водяной бани и мешать до тех пор, 
пока она не станет однородной и 
не остынет. 

Форму выложить пергаментной 
бумагой. Налить на дно формы не- 
много приготовленной массы, за- 
тем уложить печенье, намоченное 


Ё 13 ложек муки положитьв миску, в муку влить 2 яйца. Тщательно 
все перемешать. В полученную массу добавить размягченное сли- 
вочное масло (70 г). Перемешать. Добавить 1 стакан сахарного 
песка. Затем снова перемешать полученную массу, выложитьее на 
смазанную сливочным маслом сковородку и поставить в духовку. 
Когда торт подрумянится, опустить в его середину спичку. Если 
в роме, и залить оставшейся мас- спичка останется сухой - торт готов. Теперь осталось его охладить, 
| сой. Сделатьеще один такой слой. посыпать орехами и подавать на стол. Пальчики оближешь! 
‚ Сверху залить шоколадной глазу- З Виктор Крылов, г. Сосновый Бор Ленинградской области 
-5рью. Форму поставить в холодное = - . СЗУ 
есто, чтобы масса застыла. Пос- 2 = 
леѓэтого вынуть пирожные, наре- Уу: = 
затьна порции и подать к столу. , Пирог фруктовый 
Елена Царапкина, г. Сызрань 500 гмороженой вишни без косточек (можно из варенья), 250г 
Самарской области размягченного маргарина, З яйцаиЗ желтка, 0,5 стакана сахара, 1 
стакан кипяченого молока, 1,5-2 стакана муки. 

В смазанную форму выложить вишню. Ос тальные продукты взбить 
миксером. Полученным жидким тестом залить вишню и поставить в го- 
рячую духовку. 

Антонина Кузнецова, г. Северск Томской области 


: Е” о 8 ШЕ о) 
Хочу предложить к новогоднему столу праздничную выпечку. | \ Пирог «Дед Мороз» 
Торт «Домик» 24 Тесто: 250 гмуки, 120 гсливочного ма 


Для теста: 4 стакана муки, 300г сахара, 2 яйца, 1 чайная ! ЕН 


ложка соды, 3 столовые ложки какао, 1,5 стакана 
цельного 
фундука; ванилин, 250 г сливочного масла | 
Для карамели: 200 гсливочных : К Из муки, сливочного масла, яичны У 2 
молока. "хирисок, 2 столовые ложки цедры и соды замесить песочное таб олова! мерой лемовиаи 
Взбейте размягченное масл; 7 } -посыпанныймукой Й 
3 о, добавляяпо одномуяйца, сах. 5 5 укой небольшой п 
аа ‚ сахар, т 
ао вадилини ‚тестом раскатайте, зМЭрарува уто 


В хула 5 мм ем нарежьте его пря- 
З у «крышу». 


ной пудры. 


риготовитьпомад гяичны ИЕ ті 
п у: е белки взбить пену, 
ми орехам ь : 
р ии сахарной пудрой. Облит пирогпом: 


Жанна Гордиенко, г. Оренбург 


ком и растопите на водяной 
бане. Готовые «бревныш- 
ки» промажьте карамелью, 
сложите из них сруб дома, 


позе т 


УСТ 


рить с до- 
окорока 
кубиками. 
томата- 
250 гбу- 
товности. 


зски 


горошка, 

сливоч- 
я чайная 
с вкусу, 
ень пет- 


ливочном 
го воды, 


"ую духовку. 
Антонина Кузнецова, г. Северск Томской области 


=) ПЕР А 


Пирог «Дед Мороз» 


Тесто: 250 гмуки, 120 гсливочного масла, З яичных желтка, 80 гса- 


хара, немного тертой лимонной цедрыи пищевой соды. 
Помада: З яичных белка, 100гмолотых грецкихорехов, 1 ООгсахар- 


Хочу предложить к новогоднему столу праздничную выпечку. 


Торт «Аомик» 

Для теста: 4 стакана муки, 300 г сахара, 2 яйца, 1 чайная 
ложка соды, 3 столовые ложки какао, 1,5 стакана цельного 
фундука, ванилин, 250 гсливочного масла. 

Для карамели: 200 гсливочных ирисок, 2 столовые ложки 
молока. 
Ото астааадар крутое тесто и раскатайте 
етовхвадретмый пласт толщиной в 5 мм, затем нарежьте его пря- 
моугольңиками , оставив два одинаковых на «крышу», 

На полоски теста вдоль выложите орехи (рассчитайте, чтобы 
хватило на все поровну) и слепите бревнышки одинаковой длины, 
Выпекайте в духовке до готовности. 

„Для приготовления кара- 
мели залейте ириски моло- 
ком и растопите на водяной 
бане. Готовые «бревныш- 
ки» промажьте карамелью, 
сложите из них сруб дома, 
оставляя прорези-окошки, 
сверху укрепите крышу и 
украсьтеее взбитым с саха- 

ром белком и посыпанной 
белой кокосовой стружкой. 

Внутрь домика можно по- 
ставить гелевую свечку и за- Б. 
жечьеепри подаче к столу. Е. 


Праздничный торт с бананами 


Длятеста: 100гмаргарина, 2/3 стакана сахарной пудры, 5 
яиц, 1 стакан муки, щепотка соды, 1/2 стакана молотых оре- 
хов. 

Для начинки: 200 г молока, З столовые ложки муки, 1 жел- 
ток, 100 г сливочного масла, 1/2 стакана сахарной пудры, 4 
очищенных банана. 

Разотрите маргарин с сахарной пудрой, добавьте по одному 
яичные желтки, смешайте до образования густой пены. Затем, 
слегка перемешивая, введите взбитые в густую пену яичные бел- 
ки, муку, содуи орехи 

Выложитетесто вформу, смазанную жиром, испеките, охлади- | 5 

А х 8 пудрой. Очень мило! 


теи разрежьте на 2 части. 
Людмила Мельникова, г. Самара . 


ной пудры. $ 8 2 
Из муки, сливочного масла, яичных желтков, сахара, тертой лимонной 


цедры и соды замесить песочноетесто и положитьего в смазанный маслом 
и посыпанный мукой небольшой противень. Выпекать корж при с! едней 
температуре до полуготовности. Остывший пирог нарезать маленькими ку 


асло, добавляя по одномуяйца, сахар, 


сочками. 
Приготовить помаду: яичные белки взбить в пену, перемешать с молот 


ми орехами и сахарной пудрой. Облить пирогпомадой. 
Жанна Гордиенко, г. Оренбург Ў 


_ Печенье «почки в снеги» 


Тесто: 220 г сахарной пудры, щепотка соли, 1 столовая ложка 
рома (или другого алкоголя), 320 г 
муки, 80 г молотого миндаля, 2 яйца, 
3-4 капли миндального ароматизато- 
ра, 150 гсливочного масла = смешатьи _ 
вымесить в миксере (масло нарезать ку- | 
биками). Придать формушара, убратьна № 
0 минутв холодильник. 
Начинка: смешать 100 гмелко моло- 
тео арахиса 2 столовые ложки жид- 
медаи столов = 
КОМЕ ую ложку какао. 
Тесто раскатать в пласт тол Й 
2-3 мм; вырезать формочкой ИВ 
печь на листе, застел 


Для начинки размешайте в молоке муку и яичный желток. Массу 
варите до загустения, затем, помешивая, охладите. Разотрите 
масло с пудрой и, продолжая помешивать, добавляйте охлажден- Ё 


ную массу. Е 
УСЫ первый корж начинкой, положите на него нарезанные 
кружочками бананы, снова смажьте начинкой. Сверху торт смажь- 


те кремом и украсьте бананами А 
Инна Федяева, г. Магнитогорск Челябинской области 


РОЖДЕСТВЕНСКОЕ СОЧИВО Т 
бьются ростк 

пшеницы замочить, пока не про ИИ 

акаа 1 мм. Воду слить. 100г а РЕ ЕЩЕ 


2-3 столовые ложки меда, растереть, 


грецких орехов. 2. 
Добавить 100 прубленых Аты Оренбургской области 


Ольга Нораева, г. Ново! 


й Рождественский каравах 
1 стакане теплого молока развести20 аи 
1 уайную ложку сахара. пдро й 
огда подойдет, всыпать 0,8 кгм 
. уки, 100г 
исольповкусу (амаситы неочень крутое тес сахара, з 8збиті 
змеша о ог ра стительного мао З Поставить в ДЫ желтка 
; йти. Сверхус Ж П 
кать в духовке. Украсить т емо Затьжелтко , а омазанный тем 


| 
{ 
я 
Ё 


Салат 


«Зимушка-зима» 

1 сельдь, 2-3 картофелины, 1-2 
соленых огурца, 2 луковицы, 2 
стручка сладкого перца, 1 мор- 
ковь, 3-4 столовые ложки горош- 
ка, 2 яйца, по 2 столовые ложки 
майонеза и сметаны, соль по вку- 
су. 
Ха ломтиками отварной кар- 
тофель и соленые огурцы, лук – полу- 
кольцами, вареную морковь — кружоч- 
ками, консервированный перец – со- 
ломкой, соленую сельдь (филе) – 
мелкими кусочками, Мелко нарезать 
крутые яйца и зеленый лук. Все сме- 
шать, добавить горошек, посолить, 
заправить майонезом со сметаной, 
осторожно вымешать, положить гор- 
кой в салатник. Украсить сельдью, яб- 
локами, зеленью. 


Взять охотничьих колбасок — по одной 
на каждого гостя. Опустить их в кипяток на 
пару минут, вынуть, обсушить и сложить на 
большое блюдо в виде костра. Облить кол- 
баски спиртом и поджечь на столе (свет 
выключить). Когда костер отгорит, «поле- 
нья» получаются очень вкусными, хрустящи- 
Ми, аппетитными. А сколько удовольствия 
|Д доставит гостям этотудивительный костер — 

костер на столе! 


‘меда, 1 бутылка газированной или минеральной 
воды, лед. 
Ягоды калины отделить от веточек, перебрать, 
промыть, засыпать песком и поставить в прохладное 
место на 6-9 часов. Отжать выделившийся сок и сме- 
шать с медом. Добавить газированной воды, кубики 


Людмила М! 


Бутерброд 


«Шарик на языке» 
Сыр (250г) растереть с маслом (150 г), посо- 
лить и поперчить. Намазать куски батона, 
сверху положить ломтики вареного языка (300 г). 
Вареные желтки (3 штуки) смешать с тертым 
хреном (1/4 стакана), солью, сахаром (по 
чуть-чуть), сделать шарики и на середину каждо- 
го бутерброда положить такой шарик. В массу для 
шариков можно добавить и тертый сыр (если мас- 
са будет жидковата из-за тертого хрена). 


НЫМ МЯСО 


500 гговядины, полбанки майонеза, 3-4 лу- 


ковицы, 20г маргарина, специи. 


Говядину сварите в небольшом количестве воды 
льоне, затем выньте и 
ски. Положите на сма- 


 окороч- 
елины, реп- 


Салат «Сугроб» 
ить слоями: Ж 

ЕН отварного риса. Майонез. 

2. З луковицы, жаренные в расти- 
тельном масле без запаха. Майонез. 

3. 0,5 кг отварного минтая, нарезан- 
ного кусочками (или треска, зубатка, пик- 
ша). Майонез. 

4. Отваренные грибы, 
слегка затем обжарен- 

|} ные. 
| Придать форму горки 58 
| и полить майонезом. г 


ого, чтобы новый, 2006 год 34 
мени приятные & 
на стол блюдо- 
-нибудь экзотический 
салат: 


Салат «Авокадо» 


1 авокадо, 1 небольшая лукович- 
ка, 100 гкреветок или крабовых па- 
лочек, 2 яйца, 200 гтвердого сыра, 1 
чайная ложка сока лимона, 3 столо- 
вые ложки маионеза. 

У авокадо удалить косточку, мякоть 
< нарезать мелкими ломтиками и сбрыз- 
ә нутьлимонным соком. Сыр нарезать ку- 
"А биками и перемешать с авокадо, Мелко 

ә порубить лук и вареные яйца, добавить 
вареные очищенные креветки или наз 

ъ резанные крабовые палочки. Запра- 
вить майонезом, выложить в салатницу 
горкой. 


семейного мира, 
Лада, уюта, на службе — успеха, 
В праздник — улыбок, веселья 
и смеха! 


и" а Д ра, ААЛ 

кусными, хрустящи- 

олько удовольствия 

| доставитгостям этот удивительный костер – 
\ костер на столе! 


Ма 4 порции: 250гягод калины, 0,5 стаканаса- 


рного песка, З столовые ложки натурального 
‘бутылка газированной или минеральной 


воды, лед. 
Ягоды калины 


Е пир горой 
в Министерстве РФ по делам печати, телерадио 


ицу. 


о Др А оон н 


вить майонезом, выложить в салатні! 
горкой. 


занную маргарином сковороду ў ре 
каждый кусочек мяса уложите НЫЕ 
залейте майонезом и запеките в горячей ду; 


10-15 минут до корочки. 22 


== жет э а жены” > Вы 


Нувотипримерилая новогоднюю скатерть- 
самобранку. Конечно, это предварительная 
примерка, ведь новые рецепты появятся в 
«ПиреиК» в декабре, что-то я опробую оттуда. 
Ведь на нас, хозяйках, лежит особая ответ- 
ственность на этот удивительный праздник: 
мы держим в руках волшебную палочку ева 
годнее Меню! Останется взмахнуть ей - и по 
бегать по магазинам, взмахнуть - и... постоять 
у плиты пару дней по несколько часов: Зато 
сколько радости нас ожидает! 


а ац СУ С. ЧС ыы < 


ех-сНовымгодом, 
любители «Пира»! 


Нежностик блізка» -- 
семейного мир; 


Лада, уюта, на службе — успеха, _ 
В праздник – улыбок, веселья 
и смеха! 


т. 
от 4 
ср / 300 гтвердого сыра, 2 зубчика чеснока, 
1/2 лимона, 4 яйца, 200 гподжаренного бе- 
лого хлеба, 250 г крабовых палочек, 10-15. 
оливок, 200 гмайонеза. . 
Поджаренный хлеб, вареные яйца, крабо- 
вые палочки, оливки мелко нарезать. Сыр и 
чеснок натереть на мелкой терке. Все переме- 
шать, добавить сок лимона и майонез. Дать 
пропитаться 30 минут. 


| ЕЕ 

= ыы 
| Дорогие друзья! Письма с новогодними рецеп 
| тами, которые пришли в редакцию после 18 
$ ноября (а их оказалось как раз много), мы в 
ў этот номер, к сожалению, поставить не успели. 


}{ Новаш труд не пропадет! 


й 


Тесто: 400 г сливочного маргарина, 4 яйца, 3 стакан 2 
2 асахара 3 
погашенной уксусом, 500 г муки. Ў ра, 1 чайная ложка соды, 


Первый крем: 600 гирисок, 1 стакан моло 


заливаем молоком ин 
ть Й 


перемеши- 


дним, то другим кремом. Наверху должен быть крем 
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вещания и средств 


Воинов и ге 


КУЛИНАРНЫЕ = 
РЕЦЕПТЫ ета 


107 Е 
В РЕ 


в Мужской день 


сделать 
рыбу в лаврах — блюдо для 2 
воинов и героев: 
Рьо Г) 
Сырую выпотрошенную 
о скумб- 0 


х 


рыбу (желательн 
рию) посолить, попер- 
чить, полить лимонным со- 
ком. Уложить на фольгу, 
усыпанную толстым СлО= 
ем лавровых листьев (1 
пакетик на 2 средние 
рыбы). Запечь в духовке. 


Людмила Мельникова, 
г. Самара 


Кё ву о 


9 ка расти 
растительного масла, щепотка соли, ао й я 
с 


7 Для начинки: 2 ст о 
7 8 оловые ложки ехов, 2 столов 
1 нки: молотых грецких ор овые 
04 ложки мелко нарезанного изюма, 2 столовые ложки сахарн Й и 
ой пудры, 2 
› 


АН столовые ложки рома (или водки, спирта) 
т» Аа уса: 50 г шоколада, 1/4 стакана мол 
уҹ 1 рома для поджигания блинчиков 


Хочу предложить альтернат 
традиционной «Сельди под шубой 


«Сельдь с орехами» 


Филе соленой сельди, грецкие орехи, З вареных & 
яйца, 1 луковица, 1 морковь, майонез. 

Лук и морковь спассеровать. Салат укладывать слоями 
на плоское блюдо. 

1 слой — филе сельди с орехами (все нарезать). 


2 слой – яйца рубленые. 

3 слой — луки морковь. _ 

Слои слегка смазать майонезом- 
Валентина Дрёмова, г. Оренбург 


ока, 1 яичный желток, не- 


Из указанных п 
родуктов замесите т 
е 
составные части начинки. Полученной с 


Вале 
нтина Каменская, г. Бузулук Оренбургской области 


м  ждувыхода очередного твоего номера. Очень 

Й. г Мужчины и армия 

с и сложные - на праздники, простые, из 'А какой солдатне 

жить рецепты не сложных, но вкуснык салатов, своей нечте пусть 
И и орал». 


у » 
Салат «Мой генерал ываем 
Г | 2 Е : , Количество продуктов = произвольное 


. Майонез- 
т насреднейтерке отварная свекла 
2 Отварное мясо. Майонез. пан морковь. Посыпать 
3. Тертая на средней око 
еле рей грецкими орехами. Майо 
4. Рубленые яйца. Майонез. 
5. Тертый на крупной терке сыр. 


Людмила Мельникова, г. Самара 


АЙ 


ные. 
понятия неделимые, текс Ре 
д нералом? 
чтает стать ге г 
аи мужчины подкрепятся сала 


ШС 


ПТА 


еа 


тт 


черепашки» 

1 слой — З натертых белка. 
2 слой – 150 г мелко наруб- 
ленного куриного мяса. 

З слой - 2 головки лука (по- 
рубить и ошпарить), майонез. 

4 слой - 2 яблока натерке. 

5 слой – 100 г натертого 
сыра. 

б слой — З натертых желтка, 
майонез. 

Сверху разложить половин- 
ки грецких орехов, что будет 
напоминать панцирь черепахи. 


Мясо курицы, свежий огурец, 
яблоко, консервированный горо- 
шек, майонез. 

Мяса взять три части, остальных 
продуктов — по одной. Все нарезать 
тонкой соломкой. Салат посыпать 


тертым сыром, украсить ломтиками 
вареных яиц. 


Ерш 


Салат «Красный» 


| 2 средние луковицы, 2 зубчика чеснока, 2 чайные 
|1 ложки сахара, уксус (лучше яблочный), 150г полукоп- 
5 ченой колбасы, банка консервированной красной фа- 
8 соли, растительное масло (без запаха). 

Луковицы нарезать тонкими полукольцами, добавить 
сахар и уксус. Оставить мариноваться на 10-15 минут. Из= 
мельчить чеснок, добавить колбасу, фасоль и заправить“ 


растительным маслом: По желанию можно добавить по 
пучку укропа и петрушки 


«Грибной» 


Баночку грибов обжарить 
на подсолнечном масле 
(можно взять свежие), лук 
и морковь пассеровать. Из- 
мельчить 4 сваренных вкру- 
тую яйца. Мелко нарезать 
куриное филе. Добавить 
майонез, сверху посыпать 
зеленью. 


жагртатраату 


Светлана Родимцева, г, Орск Оренбургской областӣ 


Валентина Дрёмова, 
г. Оренбург 


рочку ~ в салатик! 


„Салат куриный с сельдереем 
гкуриного филе, 250г корневого сельдерея, 250 гсоле- 
’ ных огурцов, 300г черного хлеба, 2 столовые ложки раститель- 
Ного масла, 4-5 столовых ложек майонеза, 
ное филе залить холодной вод 


пену, посолить, уменьшить 


Салат перигорский 

с куриной печенкой 
Департамент Перигор на юго-западе 
Франции знаменит не только тем, что здесь 
находится древнейшая стоянка доисторичес- 
кого кроманьонского человекаи необычайной 


красоты старинные замки. Сердце истинного 
гурмананачинает учаенно в ила 


96 


ие огурцы соломкой, 


мелвчить 4 сваренных вкру- 
тую яйца. Мелко нарезать 
куриное филе. Добавить 
майонез, сверху посыпать 
зеленью. 


Валентина Дрёмова, 
г. Оренбург 


пр рррррр> 


УР 


Светлана Родимцева, г. Оре" Ук” 


Журочку - в салатик! 


Салат журнньй с сельдереем 

600 г куриного филе, 250 гкорневого сельдерея, 250 гсоле- 
ных огурцов, 300 гчерного хлеба, 2 столовые ложки раститель- 
ного масла, 4-5 столовых ложек майонеза. 

Куриное филе залить холодной водой, довести до кипения Снять 
шумовкой пену, посолить, уменьшить огонь и варить под неплотно 


закрытой крышкой 20 минут. Мясо вынуть, остудить. Нарезать кури- 
ное филеи соленые огурцы соломкой 


Сельдерей очис- 
тить, нарезать тонкой 
соломкои, поместить в 
дуршлаг, опустить в 
кипящую подсолен- 
ную воду на 3 минуты 

Хлеб нарезать не- 
большими брусочка- 
ми. Обжаривать в рас- 
тительном масле до 
образования румяной 
корочки 2-З'минуты 

Перемешать филе, 
огурцы и сельдерей 
Заправить майоне- 
зом. Отдельно подать 

сухарики. 

Для этого блюда 
можно использовать 
как белое, так и тем- 
ное куриное мясо 
Заправлять салат луч- 
ше неострым майоне- 
зом с мягким сливоч- 
ным вкусом. 


Салат перигорский 
< «куриной пшеченікой 
Департамент Перигор на юго-западе 

Франции знаменит не только тем, что здесь 
находится древнейшая стоянка доисторичес- 
кого кроманьонского. ее и несбыхайнод 
красоты старинные замки. Сердце истинн 
аа НЕКЕ учащенно биться при упоминании Перигора потому, что наего 
земле растут лучшие трюфели Франции и лучшую фуа-гра (печень откормлен- 
ных особым способом уток и гусей) производят также в Перигоре. И трюфели, и 
фуа-гра – предметы особой гордости французских кулинаров. А по цене сними 
может конкурировать, пожалуй, только черная зернистая икра. Может быть, 
ского салата место дорогостоящей фуа-гра 
я печенка. Но поскольку она менее жирная, 


именно поэтому в рецепте пер! 


со временем занял: обычная ку 
чем фуа-гра, хитроумн нцузы добавляют в салат бекон или шпик; 

100 глистового сала 1 яблоко, 1 розовая луковица, 1 лимон, 15 гсли- 
вочного масла, 300 гкуриной печенки, 100 гбекона, 4 столовые ложки ра- 
стительного масла, 2 столовые ложки фруктового уксуса, несколько яд- 
рышек кедровых орешков, соль, перец по вкусу. 


Куриную печенку тщательно вымыть, очистить от пленок и нарезать неболь- 
шими кусочками 
Бекон нарезать тонкими полосками. Вместо бекона можно использовать 


шпик или жирную копченую корейку 

В сковороде растопить сливочное масло Обжарить на нем со всех сторон пе- 
ченку, добавить бекон и томитьг крышкой 10 минут 

Листья салата перебрать, поврежденные выбросить. Остальные вымытьи об- 
сушить в бумажном полотенце. Выложить ими дно плоского блюда, на котором 5 
будет сервироваться салат. Яблоко мелко нашинковать и полить соком лимона, 
Положить поверх листьев салата. Добавить печенку с беконом ) 

2пчатый лук порезать тс МИ Кс ами е 

к И паразать тонкими кольцами и украсить ими салат. Сверху посы- 

Смешать растительное м 
вкусу. Получившейся з 


асло с фруктовым 
аправкой полить салат 


По материалам журнала «Школа гастронома» 


уксусом. Добавить сольи перец по 


Первый номер 
газеты «Салаты» - 
уже в продаже! 
Подписные 

индексы: 

64172 (каталог «Пресса 
России»); 
65450 (каталог «Почта 
России»). 


2 = У = Рубрика «Салатница» меня радует 

Спасиб Ес ыручает, так как сал 
ане о татеяне Кольцовой очень любит. Поэтому ЗА пера: 
ИИ ческого торта» № годарность = авторам этой РЕ 
ЕЕ ОН УСОНОЙ За в особенно Валентине Ис ОИ 
Нави ` Чень по- й Оренбурга и Елизавете Чазаа: 
из Челябин к 

н ска. Очень 
о также рецептер «Кольщ 
ковой 708 8 Кляре» Людмилы Мельни 
з; ама Е 
шей» Светланы бе 02, Начинен 


благодар- 
ИЗ г. Толь- 
рецептов, 


кой области. 


Светлана Бак КЕ. 
аева, г. Ново 
Оренбургской обла 


г. Никольск 
области 


— 


Ужин для двоих ах КУДА 
Аомтики хлеба с птицей а => Рыба «Первое свидание» 5 Е 


8 ломтиков ржаного хлеба, 4 столовые ложки сливочно- 0,5 кг рыбного филе (минтай, треска, 
го масла, 16 ломтиков вареной или копченой грудинки ин- г У окунь), 4 яйца, 2 столовые ложки маионе- 
дейки или курицы, зеленый лук, 1/2 огурца, маленький пу- 5 а : } за, 3 столовые ложки молока, 2 луковицы, 
чок укропа, соль, перец – по вкусу, листья зеленого салата ^ А : 24 пучок укропа, 1 стакан жареных грибов, 
для украшения. 5 панировочные сухари, соль, перец, при- 

Огурец нарезать мелкими кубиками, посолить, поперчить и По А „8 1 правы, растительное масло для жарки- 
перемешать с рубленым укропом. Хлеб намазать маслом. На ; 7 ч , Рыбу нарезать на равные прямоугольники, 
ломтики грудинки положить часть нарезанных огурцов и свер- Г 5 + ` | ЕЯ каждый кусочек посыпать готовой приправой 
нуть трубочкой. На каждый ломтик хлеба положить по 2 рулети- | те Ч я < типа «Вегета» или солью, перцем. Взбить 2 
ка. На блюдо выложить салатные листья, на них – ломтики хлеба Я - ых - ив яйца, окунуть в них рыбу, после чего обвалять 


с рулетиками. Посыпать зеленым луком. ее в сухарях. Так проделать дважды. Жарить 
на сковороде в растительном масле. Когда 
| подрумянится, перевернуть на другую сторо- 
ВЕ аР" я ну, положить на каждый кусочек отдельно об- 

«Рафаэлло» а МРТ : жаренные грибы и лук. 

б яиц, 1 банка печени трески или любых рыбных консер- 2 яйца взбить с майонезом, добавить из- 
вов, 100 гсыра. От крутых яиц нужны только желтки и 1 бе- мельченную зелень укропа. Этот соус осто- 
лок. рожно влить на сковороду между кусочками 

Консервы и яйца растереть в однородную массу. Заморо- рыбы, предварительно раздвинув их на 1-1,5 
женный сыр натереть на мелкой терке. Сформировать шарики см друг от друга. Плотно накрыть крышкой и 


еличиной с грецкий орех и обвалять втертом сыре И | восторг» на слабом огне довести до готовности (10-12 


> минут). 
и 292395 Е 0,5 кг крупной клубни- Алена Кочнева, г. Екатеринбург 


== 


кеен ТЭ | ки, 1 стакан шоколадного 
= мусса, сок 1 лимона, 

Рулет из курицы «Лаймес» уссат сока 
Приготовить омлет из З яиц. У курицы средних размеров Клубнику обмакнуть в ли- 
отделить ножом филейные части, отбить молоточком, посыпать монный сок. Аккуратно вы- 
перцем, положить пряности, 0,5 стакана изюма, посолить. чистить ложечкой внутрен- 
На омлет разложить кусочки курицы, закрутить в рулет, завер- ность, заполнить шоколад- 
нуть все в марлю и завязать нитками. Поставить варить в каст- | ным муссом и накрыть кры- 

енной водой, положив лук, морковь. Варить 1 


шечкой. Выложить клубнику 
рюле с подсол в глубок 
час 20 минуг. После этого рулет вынуть, уложив под пресс на 1 И У залить 


Ананас, фаршированный 
салатом 


Е 
Яблоки сначинкой | 
из мороженого 


4 небольших яблока, 125 гводы, 250 гбелого 
вина, сок половины лимона, 2 столовые ложки 
сахара, 1 пачка мороженого, 

Яблоки очистить от кожицы, срезать с них и 
хушку, а середину удалить. Воду вскипятить и сме- 
шать с вином, лимонным соком и сахаром, В этот 
сироп положить яблоки и потушить 5 минут. После 
того какони остычут, вынуть ИХ и поставить на (а 
де вхолодильник. Непосредственно Перед подачей; 
на стол наполнить яблоки мороженым, подана 
вабитой сметаной и полить шоколадом. Накрыть 
срезанной верхушкой. 


РАЙ 
ана С ханова, г. ОРЕН изининиинииининии няни юн ииинииив 


сла, 
1 чайная ложка уксуса яб- | 


А ен М 


О АИ 


1 стс я ложка 
ка оливкового масла, 1 столова ЕВ 
«Амаретто», 1 чайная ложка уксусавяоа 
лочного. З 

Ананас разрезать вдоль Та АВЕ наи Мя 
коть вырезать и нарезать кубик я 
Для ааа мясо креветок замариновать 
с коньяком и рубленой зеленью. Грибы б 
фрукты нарезать ломтиками. добавят ку: 


(= 


© 


Яблоки с начинкой 
из мороженого 


4 небольших яблока, 125 гводы, 250 гбелого 
вина, сок половины лимона, 2 столовые ложки 
сахара, 1 пачка мороженого. 

Яблоки очистить от кожицы, срезать с них вер- 
хушку, а середину удалить. Воду вскипятить и сме- 
шать с вином, лимонным соком и сахаром. В этот 


сироп положить яблоки и потушить 5 минут. После 
того как они остыцут, вынуть их и поставить на блю- 


це вхолодильник. Непосредственно перед подачей 
на стол наполнить яблоки мороженым, украсить 
взбитой сметаной и полить шоколадом. Накрыть 
срезанной верхушкой. 


ра 


Елена Царапкина, г. Сызрань 
Самарской области 


= = Рассольник с перловой крупой 
Сул 13 тушенки горошка 9 0,5 кгговядины или свинины, 5 столовых Ра перловой крупы, 4-5 картофелин, 1 


ых огурца, 2 столовые 
1,5 лводы, 150-2 й луковица, 1 небольшая морковь, 1/2 корня петрушки, 2 солен е 
ванной СВИНИ осоо г тУШеной консервиро- ложки томата-пюре, 2 столовые ложки сливочного масла, 4 столовые ложки смета 
вированного горошка, 2-3 картофелины 1 р ны, 2 лводы, лавровый лист, перец, зелень, рассол, соль по вкусу. Е 
ковица, 2 столовые ОКИ то лу Сварить бульон из мяса (можно использовать также грибной или овощной отвар). Мясо 
соль, зелень и специи Оку матной пасты, вынуть из бульона и нарезать на куски, бульон 
Вей Я Ў процедить. Перебранную и хорошо промытую 
Бе И воду положить тушенку, быстро до перловую крупу отварить отдельно до готовнос- 
Е ен с аия варить 3-5 УЕ ив из банки ти. Морковь, петрушку и лук очистить, нарезать [№ 
24 р ь на сковороде, обжарить в соломкой и спассеровать на сливочном масле. В № 
нем мелко нарезанный лук, добавить туда же го- конце добавить томат-пюре, Картофель очис- 
Е томатную пасту и потушить все вместе. тить, промыть и нарезать дольками, соленые 
Переложить эту смесь в суп, добавить нарезан- огурцы – тонкими ломтиками (если огурцы круп- 
ный тонкой соломкой картофель, посолить и ва- ные — очистить от кожуры и семян) и припустить 
рить суп до готовности картофеля. Горох должен 5-7 минут. В кипящий бульон положить карто- 
почти полностью развариться. фель и варить 7-10 минут, затем — вареную пер- 
Готовый суп заправить молотым черным пер- 


ут ловую крупу, довести до кипения, добавить огур- 

цем, рубленой зеленью укропа или петрушки. цы, пассерованные коренья и лук, варить все до 

Елена Андреева, г. Пермь готовности. В конце варки рассольник заправить 

по вкусу огуречным рассолом, солью, перцем и 

лавровым листом. $ 
При подаче на стол в рассольник положить 

куски вареного мяса, сметану и зелень. 


Ольга Кириллова, г. Магнитогорск 
Челябинской области 


Картофельный суп с клецкам 
400 гкартофеля, 100 г моркови, 100 г 
рец, соль по вкусу. 
Для клецек: 50 гмуки, 20 гсливочного масла, 1 яйцо, 150 гводь 
П 
Картофель нарезать небольшими кубиками, залить 1л кипящей И ТЕ соль. Е 
рить 10 минут при слабом кипении: зодьи ва 
Луки морковь мелко нашинковать, обжарить на растительном м г 
ковать, а асле ў 
рюлю с картофелем. Затем чайной ложкой выложить клецки в супи Я ба 
нут. Віконце варки добавить лавровыйлист, соль и зелень, е8 


'Для приготовления клецек смешать муку со сливочным маслом. яй | т Е 
ком), посолить по вкусуи замеситьтесто. ‚ ЯИЦОМ И водой (или 


Марина Орлова, г. Пермь 1 За 


репчатого лука, лавровый лист, 


черный пе- 


ру 


«Романтика» 


Е 1 киви, 1 

4 красное яблоко, ь 

Е оға шоколада, 40г избитых сли 

еа Ра м киви и апельсин, варад т 

Очистите я И, на водяной бане. В ваз 1050 тоха 

васоит н ого полеите частью шоколада, Я 

Е О ЗбХОКЕ снова часть Мороженое ата Не 

ТЕ аав ВЕ положите мороженое; по. И САБИ 
деа ЕИ разложите ломтики пела РЕ 
ие вабут ые сливки и оформите их шоко. д! А 


Елизавета Портнова, г. Пермь 
222 критерии ре) 


Лесерт 

Ч ан я, запеченный в тесте 
Карп фаршированныи, запечеї 2 ет ного 

Я карп, 1 луковица, 200 ггрецких орехов, З столовы! 

бета: 1 стакан пшеничной муки, 1/2 стакана воды, 1 КУ 

растительного масла, 1 яйцо, зелень петрушки, соль и черный пер 

а очистить от чешуи, промыть, сделать надрез со стороны ОКИ вынуть 
хребет, внутренности. Через это отверстие нафаршировать карпа, а Зна за пить. 

Для фарша репчатый лук мелко нарезать и спассеровать на масле. Молок ЛИ 
икру карпа мелко нарезать грецкие орехи истолочь, добавить измельченную з 
лень, лук. Заправить перцем и солью. 

Фаршированную рыбу завернуть в раскатанный лист крутого пресного теста, 
приготовленного из муки, яйца, масла, соли и воды. Запечьв духовке примерно 50 
минут. Готового карпа накрыть на 10-15 минут пергаментом, чтобы тесто «отмяк- 
ло», затем подавать к столу. 


" 


М5 МХМ, АЗ НЫ 


Елена Царапкина, г. Сызрань Самарской области \) т 
Я Фены у ЮО ночь 
к ( 800 гговядины, 100 г копченой свинины, 2 лукови- 
| \ цы, 0,5 зубчика чеснока, 1 чайная ложка соли, 1 столо- 
———— у 


М) вая ложка муки, 0,5 стакана темного пива, 1 стакан 
( мясного бульона, зелень петрушки, лавровый лист, 
\ щепотки сахара, немного уксуса. 

0) Говядину нарезать соломкой, лук - колечками. Чеснок 
растереть с солью. В большой кастрюле растопить свиной 
м жир, быстро обжарить в нем мясо и отложить временно в 
р) сторону. Копченую грудинку поджарить в этом жире до 
\ хрустящей корочки и также вынуть. Затемв жире обжарить 


«Фруктовая фантазия» 


1 апельсин, 1-2 яблока, З мандарина, 1 груша, можно 2 киви, 1 лимон (он по- 
надобится не весь), немного майонезаи чуть-чуть сахара. 


Фрукты нарезать дольками (только без зернышек и кожицы), сложить в миску. Дать 
20 минут постоять, а перед 


подачей на стол чуточку по- 
солить, чуточку подслас- 
тить, перемешать, добавить 
майонез и снова переме- 
шать очень бережно, чтобы 
не помять фрукты. Ив конце 
выжать в него сок половины 


нарезанный лук, чеснок, муку, добавить пиво, 0,5 стакана 
бульона и кипятить на слабом огне несколько минут. Затем 
(1 в этот соус положить мелко рубленную зелень петрушки, 
\ \ лавровый лист, обжаренное мясо, грудинку, влить немного 


7) уксуса и посыпать сахаром. Долить оставшийся бульон 
небольшого лимона. ( (чтобы мясо было покрыто соусом) и довести до готовнос- 
т Й 
Печенье ААЯ \\ "ие духовке под крышкой на слабом огне втечение 1 часа. 
влюбленных у коктейль «Праздничный» 
1 яйцо, 1 Ме 1 л молока, 10 чайных ложек растворимого или мо- 
з 1стакан сахара, }\}) лотого кофе, 4 желтка, 150 гсахара, 1 2 стакан 

по 100 г сметаны и майо- }) А Е а ана рома 


или коньяка, 500 гсливочного мороженого. 

(9 Заварить кофе 2 стаканами кипятка, накрыть. Желтки 
) растереть с сахаром, помешивая, влить кипяченое молоко, 
/ настой кофе, ром или коньяк. Подать коктейль охлажден= 
А ным в стеклянном кувшине. Передтем как разлить в стака- 


неза, 1 столовая ложка 
крахмала, 1,5 стакана 
муки и 0,5 чайной ложки 
соды, погашенной уксу- 
сом. 
Продукты смешать. Тесто 
раскатать в пласт. Вырезать 5 
‘печенье в виде сердечек и МММ 
ставить в ИЕ 30- а АУ 
‚минут. 5 5 


\ пы, вкаждый положить по 1 столовой ложке мороженого. 
Ольга Сомохвалова, г. Самара 


ММУ МУМУ СНЕ 
ААА ААА 


Светлана Суханова, г, Оренбург 


с 
тиями календулы (ног 
положить туда смесь, доб; 
тидо кипения. Медленно влить. 
1и До кипения. Подать в кофей 


АЛА Д еф: 


ти в духовке под кр 
К‹ ук тс 

1 л молока, 10 чайны 
лотого кофе, 4 желтка, 


выжать в него сок половины 
небольшого лимона. 


Печенье для 
влюбленных 


ышкой на слабом ої = 


ого или мо- 


творим 
х ложек рас р кана рома 


150 гсахара, 1/2 ст 


ного. 
оа ии майо. или коньяка, 500 г сливочного морожен‘ . ь Желтки 
г Й ка. накрыть 
АОН ложка Заварить кофе 2 стаканами кипятка, р ОО 
а И В токана растереть с сахаром, помешивая, влить к иг "ажаа 
крахмала, 1,5 стакана настой кофе, ром или коньяк, Подать коктей тЫ 
Я НЫ ным в стеклянном кувшине. Перед тем как ра злу ХЕ и 
сои погаще рни маа ны, вкаждый положить по 1 столовой ложке м ро» Є . 
е р й ) Ольга Сомохвалова, г. Самара 
Продукты смешать. Тесто р ара 


раскатать в пласт Вырезать ы 
печенье в виде сердечек и 

поставить в духовку на 30- 
Асли. 


ААА 


Светлана Суханова, г. Оренбург 


Кофе «Аромат любви» 

Для влюбленных: 

3 чайные ложки свежемолотого кофе смешать с сухими соцве- 
тиями календулы (ноготки, лечебная трава). Подогреть 0,5 лводыи 
положить туда смесь, добавить 1 чайную ложку сах быстро дос 
вести до кипения. Медленно влить 1 стаканл 
вести до кипения. Подать в кофейных 
меда. . 


Мария Яркина 


лол лм 


Мясной салат по-францух < 
250 г макарон, 250 г отварного мяса, 250 г маринованных гри- 
№? бов, 250 г помидоров, 50 г растительного масла, лимонный сок, 


2 соль, молотый перец, зеленый лук, зелень петрушки по вкусу, 1-2 < 
№ огурца. р: 
|. Макароны отварить в подсоленной воде, отцедить, обсушить и наре- < 
|= зать небольшими кусочками (можно взять фигурные). Мясо, грибы и < 
> помидоры нарезать кубиками, а огурцы – кружочками. Все осторожно < 
} > перемешать и выложить в салатник. Б 
| Из растительного масла, лимонного сока, черного перца с добавле- < 
4 нием по вкусу соли приготовить заправку и залить салат. Сверху посы- <& 
>” пать мелко нарезанным луком и зеленью или (по желанию) мелко рас- < 
> крошенной брынзой. Готовый салат выдержать не менее получаса вхо- <& 
р> лодильнике и затем подать на стол. Количество продуктов можно < 
< уменьшить, соблюдая пропорции < А А 
около 4 
еч ь2222а24аа22ААА рух У 
> 4 а ч“ {3 { 
$ 21 > эма < 2 З = х Е 4 
4 = с ` 2 600 г курицы, 200 г мякоти свинины, <, > 
$ аго ОғІЮОЕ Ө?) р. < ОДЕ ) < ириса, 2 стакана куриного или мяс- Ж о) = 
Рыса ваа ного бульон = . 
> 200 г отварных шеек креве- «№ Обработанную тушку кури- < У ОО г консервиро- < ® 4 банана, 200 г сгу- 
№ ток, 05 кочешка Нветнои капу- < цы слегка натереть солью и на- красного А 150 гперца < > щенного молока с са- 
СЫ свежих огурца, З поми- «№ фаршировать яблоками, на- > луковица, З столовые а лечо, 1 4» харом, 150 г грецких 
Е дора, 0,5 стакана консервиро- 4 р нными ‚дольками, и чер- >> пюре, масло паи томатах < 4 ореховз 50 г какао-по- 
> ванного зеленого горошка, носливом без косточек. Раз- З соль по вкусу ое, зелень, < » рошка. 
> майонез. ‹ ‹но зашить (белы- 2 Бу 3% Бан 
>Р Отв ИТ) ааста р < „Рис ООжарьте на масле. Свинину на- > Е ие ат 
< Е И Зо < важьте мелкими кусиками и обжарьте вме- Б тонкие к разрезать на 
Ни < те с томатом. Курицу разрубите нак р 4 ружочки. Сгу- 
ховке. Подавая на ^ обжарьте б акускии 3% щенное молокос 
ить тушку порцион- «> в добавив мелко нарезанный лук. Ж с кака мешаы 
и и. гарнировать > > ровню положите обжаренный рис 806 © грет оспорошком са 
у р < нинуикурицу слуком, влейте 6 ‚сви- Ў греть. Обмакнуть бана- 
ыми яблоками и 4 лите и тушите на слабом огне о З ны в соус и обвалять в 
вом Украсить зеле- 4 $ до готовности добавьте зелены а 10 минут < 4 жареных рубленых оре- 
вкусу фрукты можно 4 х маринованный перец или лечо пгорошеки А хах. 
сахаром 4 посыпьте плов рубленой евин > 
79999 3 


Закусочный торт с мясными 
продуктами 


Для теста: З стакана муки, по 200 г сливочного масла и / 
сметаны, 1 чайная ложка соли. 1 

Для начинки: 300 г сливочного масла, 150 г ветчины, 2 и 
чайные ложки горчицы, 400 г печеночного паштета, 150 г 
твердого сыра, 4 вареных яйца, 3 огурчика, 2 помидорчика 
(свежие), 150 гвареной колбасы, 1 луковица, соль, перец, 2 
столовые ложки зелени петрушки, 1 столовая ложка зелени 
лука, 100-150 г майонеза, 1 столовая ложка жира (свиного). 

Замесить тесто, разделить на 5 частей, поставить на холод на 
20 минут. Затем раскатать круглые, крупные коржи и испечь. 

Приготовить разные начинки. 

1. Растереть 2 столовые ложки сливочного масла до консис- 
тенции сметаны, добавить по 1 столовой ложке майонеза и 
рубленой зелени петрушки, 4 рубленых яйца. Все хорошо пере- 
мешать. 

2. Натереть 150 гсыра, смешать с 50 г сливочного масла. 

З. Ветчину истолочь вместе с 1 столовой ложкой жира, 50 г 
сливочного масла, 1 чайную ложку горчицы смешать с 1 чай- 
ной ложкой любой зелени, добавить соль, перец. 

4. Паштет растереть со 100 г сливочного масла и натертым 
репчатым луком. 

5. 50 гсливочного масла растереть с 1 чайной ложкой гор- 
чицы и 1 столовой ложкой зелени лука. 

Коржи намазать начинкой в таком порядке: 

1 корж — начинкой №5. 

2 корж – начинкой №1 

Зкорж- начинкой №4. 

4 корж – начинкой №3. 

Сложить друг на друга, пятым коржом накрыть торт, положить 
на него груз и поместить в холод. Перед подачей покрыть 5 корж 
начинкой №2. Украсить паштетом, помидорами, огурцами и наре- 
зать на порции. Подать к бульону, борщу или овощному супу. 
Можно — под горячительные напитки. 


Мария Яркина, г. Соль-Илецк Оренбургской области 


99$ У^УУУУЩЛУСУУМ 


ААА 


а - 


Мясо «Воскресное» 
м ПО пюре. Мясо нарежьте мелкими кусочками 
а ьте пассерованный репчатый лук, морковь нарезанн 
лс и, подлейте немного воды, посолите и тушите до к 09 
ротивень смажьте жиром. Из пром А 
срежьте острый кончик и наполните ег 
пюре. Пюре выдавите на противень в ви 
положите тушеное мясо. Залей 
Е: выпекайте в духовке до образ 


- произвольн 

4 ломтика сыра (для тостов), 80 гсыратвердых сор- р '©, исходя изколиче 
тов, 50 г сливочного масла, 40 гкрасной икры, зелень 
укропа. 

Пластинки сыра для приготовления тостов освободить 
от упаковки и выложить на плоскую тарелку. Сыр твердых 
сортов и сливочное масло (предварительно подержать его 
в морозильнике) натереть на крупной терке. Осторожно пе- 
ремешать. Віпоследнюю очередь добавить красную икру и 
еще раз осторожно перемешать. Полученную массу горкой 

выложить на пластинки тостового сыра и украсить веточка- 
ми укропа. 


й, посыпьте тертым 
ования румяной корочк а сыром и 


ства гостей или члено 
вс 
Нина Козлова, г. Бузулук Оренбургской 


области 


ору 7 25 
Е 25 в сур эф 
- а > =“ 
<< “>> > 
«Традиционный» а 
растительного масла, 1 ИАА, 
Для фарша: 250 г отв › 1 желток сыро- 


а 
фарша, 100 г сметаны, рного картофеля, 250 г лука, 


50 г сливоч 
., ног 
ложки сухарей, соль, перец, мускатны! о масла, 2 пол! 


и, Смешать вместе просеянную муку т 


Разделать мясо на порционные куски, отбить, посолить 
И поперчить. Яйцо взбитьс 1 чайной ложкой муки. Наот- 
и таволке гпалинить тертый сыр и толченые грец- 


500г мясного» 


ные 
й орех по желанию ные 


ее нь ИЯ 


А а 


обжарьте, добавьте пассеро 
соломкой, подлейте немного воды, 

Противень смажьте жиром. Из промасл 
срежьте острый кончик и наполните его не 


аси 
пюре. Пюре выдавите на противень в виде кр: 2 т 
жи те тушенов мясо. Залейте его сметаной, посыпьте тертым сыром и 


выпекайте в духовке до образования румяной корочки. Продукты берутся 
произвольно, исходя из количества гостеи или членов семьи. 
Нина Козлова, г. Бузулук Оренбургской области 


ванный репчатый Лук Азаа 
посолите и тушите до мягкости. : 
енной бумаги сверните конус, , 
очень горячим картофельны 
вого бордюра, а в середину. 


Ух ОХА 


| Ч К 1 


4 ломтика сыра (для тостов), 80 гсыратвердых сор- 
тов, 50 т сливочного масла, 40 гкрасной икры, зелень 
укропа. 

Пластинки сыра для приготовления тостов освободить 

Улез пожить на плоскую тарелку. Сыр твердых 
сортов и сливочное масло (предварительно подержать его 
в морозильнике) натереть накрупной терке. Осторожно пе- 
ремешать. В последнюю очередь добавить красную икру и 
еще раз осторожно перемешать. Полученную массу горкой 
выложить на пластинки тостового сыра и украсить веточка- 
ми укропа. 


Рулет «Традиционный» 


астительного масла, 1 желток сыро- 


250 гмуки, З столовые ложкир 


арш: 250 г отварного картофеля, 250 г лука, 500г мясного 


фарша, 100 г сметаны, 50 г сливочного масла, 2 полные столовые 
ложки сухарей, соль, перец, мускатный орех по желанию. 

Смешать вместе просеянную муку, растительное масло, желток сырого 
яйца. Влить 0,5 стакана теплой воды, тщательно вымеситьи раскатать по- 
лучившееся тесто тонким слоем на обсыпанной мукой разделочной доске. 
Лук очистить, промыть и мелко нарезать. Обжарить в растительном масле и 
соединить с нарезанным мелкими кубиками картофелем, предварительно 
отваренным в кожуре и очищенным. Мясной фарш (сырой или обжаренный, 
по вкусу) смешать с подготовленной начинкой и приправить специями. Мод- 
готовленный пласт теста смазать растопленным сливочным маслом, побы- 
пать молотыми сухарями и равномерным слоем выложить на него подготов- 
ленную начинку. Скатать рулет, подвернутькрая, переложитьего насмазан- 
ный маслом противень, выпекать в умеренно нагретой духовке до готовнос- 
ти (примерно около 1 часа). 

Подать готовый рулет к обеду горячим или слегка остывшим, по вкусӯ. 
Любовь Ткач, г. Тольятти Самарской области 


ср уӮс риске лис 


ей 


4 


Разделать мясо на порционные куски, отбить, посолить 
ипоперчить. Яйцо взбить с 1 чайной ложкой муки. Наот- 
дельной тарелке соединить тертый сыр и толченые грец- 
кие орехи. Каждый кусок мяса обмакнуть сначала в яичную 
смесь, затем в сырно-ореховую и снова в яичную. Жарить 
на смеси сливочного масла с маргарином. 


1 кгкуриного мяса, 500 гшампиньонов, 200 грепча- 
того лука, соль по вкусу. 

Куриное мясо прокрутить на мясорубке. Шампиньоны и 
лук мелко нарезать и спассеровать на курином жире, пере- 
мешать с мясным фаршем, посолить по вкусу. Из приготов- 
ленной смеси сформовать котлеты, обвалять их в кляре и 
пожарить на растительном масле. 

Для кляра 1 яйцо смешать с 1 столовой ложкой муки, 
добавить 2 столовые ложки воды и взбить все венчиком 
или миксером. 

На гарнир подать отварной рис, овощи или макароны 

Марина Соловьева, г. Новотроицк 
Оренбургской области 


15, АЕ 16 ИКАНСК 
1 цыпленоквесом до 1 кг, 200 гшампиньонов, 5 картофе- 
ке лин, 4 помидора, 200 г маслин, 0,5 стакана коньяка, 50 мл 
растительного масла, соль по вкусу. 
2% Цыпленка промываем и нарезаем на куски. Поджариваем на 
растительном масле некрупно.нарезанные грибы, маслины, на- 
резанные кубиками помидоры и картофель. Когда овощи и гри- 
бы поджарятся, выкладываем в сковороду куски цыпленка, со- 
лим, заливаем коньяком, добавляем водуи тушим до мягкости, 


Елена Домникова, г. Орск Оренбургской области 


2275 и ЖЕЕ . Б 


КУРЫ «ЗОЛОТИСТЬЕ» 
Отварить до полуготовности 1 стакан риса. 2-3 яйца свари К 
)) . ари 
Риси рубленые яйца смешать, посолить. с ТРЕКУ 
Курицу промыть, натеретьвнутри и снаружи солью, внутрь пол‹ 
Хх П К | - 
жить рис сяицом, зашить. ч УВ Увы ол \ 
На сковородку высыпать 1кг соли, положитьна соль курицу спиной 1 
х п 
ставить в духовку на 1,5 часа. 5 Ур у ИНОЙ 
Курица получается золотистого цвета. Вынимайте ее ост рожно ора зу 
натарелку, без соли. Шкурка на спинке может прилипнутьк соли 8 


Вера Хитрова, г. Оренбург а 


Пирожки с ливером — это одна из маленьких радостей моего далеко- 


го детства: люблю их запах, вкус, вид... 


Начинка из пивера дая пирога нй 

Т кг ливера (печень, сердце, легкое) отварить в соленой воде, 

охладить, рате И пропустить через мясорубку. Пожарить 

в масле2 луковицы, добавить ливер и жарить вместе несколько ми- 

нут. Добавить в снятую с плиты начинку соль, перец, З рубленых 

крутых яйца, зелень укропа или петрушки. Начинить пироги или 
пирожки. 


Начинка из гречки с печенкой 


0,5 стакана гречневой крупы, 2/3 стакана воды, 4 столовые 
ложки жира, 300 гпеченки, 2 луковицы, соль, перец. 

Крупу обжарьте на сухой сковороде до коричневого цвета, отвари- 

<“ те в кипящей воде с солью. Печенку нарежьте ломтиками и обжарьте 

до готовности, но не пересушите. Пропустите ее через мясорубку, 

соедините с мелко нарезанным луком, обжарьте в жире, посолите, 

поперчите, смешайте с кашей и готовьте пирожки. 
Пирожки по-марийски 

Сердце (0,5 кг) или печень (350 г) отваривают, пропускают че- 

рез мясорубку, добавляют рассыпчатую ячневую кашу и 1 рубленое 

крутое яйцо. Делают пресное тесто из 550 г муки, 10 г соли и 

200 млводы. Вымешивают начинку, делают пирожки и жарят на ско- 
вороде. 
Кулебяка из печенки с овощами 
Тесто: 1,5 стакана муки, 1 чайная ложка сахара, 15 гпрессо- 
ванных дрожжей, 3-4 стакана воды, соль. 

Начинка: 350 г печенки, З стакана рубленой капусты, З луко- 
вицы, 1 яйцо, соль, перец. 

Готовят дрожжевое тесто, раскатывают. Для начинки печенку и ка- 
пустную кочерыжку пропускают через мясорубку, лук и капусту шин- 
куют тонкой соломкой. Смешивают, добавляют яйцо, соль, перец 
черный молотый. На тонкий пласт теста кладут начинку, закрывают 
вторым пластом, выпекают пирог, сделав в центре отверстие. Куле- 
бяка делается выше обычных пирогов, начинки в ней больше, тесто — 

тоньше, она более вытянутой формы (прямоугольником) 


Людмила Мельникова, г. Самара 


Уу 55 ра 


ауа 


Є 05, а. ея области 
< для блены Пебиновой нэт: Новотромака ОРЕН?! | 
ООО 


Пирог с ливером 


легкое), 2 луковицы, 2 яйца, зе- 


1 кг ливера (печень, сердце, 

нь петрушки. А 
енер ко нарезать и обжа- 
рить в растительном масле без 
запаха. Сердце и легкое отварить 
до готовности. Все провернуть 
через мясорубку. Обжарить мел- @ 
ко нарезанный лук, добавить к 
луку ливер и еще 2-3 минуты по- 
жарить. Немного остудить. Пору- 
бить отварные яйца и зелень. По- 
ложить в ливер. Не забыть посо- 
лить и поперчить 

Тесто сделать слоеное 
200 гзамороженного маргари- 7 
на, 1,5 стакана муки, 0,5 ста- 
кана пива. 

Взять замороженный маргарин, натереть на терке. Добавить муку, 
перемешать и налить 0,5 стакана пива. Хорошо вымесить и готовое тес- 
то убрать в холодильник на 2 часа 

Через 2 часа тесто разделить на 2 части. Одна часть должна быть чуть 
меньше, она для верха пирога, Большую часть теста раскатать, сделать 
бортики. Форму смазать любым маслом. 

Положить тесто, на него фарш из ливера и закрыть другим пластом 
защипнуть края. Духовка уже должна б 2 у 
Верх Сана А о тане ътъ царреҳа 9) 200 градусов. 

аи 5 У 122 овку до тех пор, пока верх 
пирога не подрумянится. 


Светлана Суханова, г. Оренбург 


ООО ААА ААА 
ИЕ" 


Г НАЧИНКА ДЛЯ ПИРОГА ИЗ СУБПРОДУКТОВ 


Промытые субпродукты сырыми пропускают 
луковицей, затем жарят на масле до гот овности 
рез мясорубку. Заправляют мукой, добавляют со. 


через мясорубку с о 
. Вторично про ускак 
ль и перец по зку 


Галина Гуськова, г. Сызрань Самарской области 


Блюда 
японской 


мерный:молотЫый па поно ви ОА СОРОСА ЗАК с 
Ерам пластом, выпекают пирог, сделав в центре отверстие, Куле- 
‘бяка делается выше обычных пирогов, начинки в ней больше, тесто — 
‘тоньше, она более вытянутой формы (прямоугольником). 


Людмила Мельникова, г. Самара 


9 Ы еа Ца р ч. 3 Г. Рау ААА 
^ Положить тесто, на него ЛХ абый ть нагрета лб ор ВВ ерх 
ь края. Духовка-у удот у 
Ват жом Формуотпр 
пирога не подрумянится. 
Светлана Сухано 


авитьв духовк 


ва, г. Оренбург! 


77СИ 
н Г А А гают через мясорубку с ОДНОЙ 
Промытые ‘субпродукты сырыми пропускаю Е И. эру пускаютче- 
луковицей, затем жарят на масле до готовнос 72 торично уе: 
рез мясорубку. Заправляют мукой, добавляют со. РНЕ 
Галина Гуськова, г. Сызрань самарской 


Г уксусе и не только 


Обожаю читать отзывы и благодарности! 
Всегда очень радуюсь за авторов. Хочу ска- 
зать спасибо за рецепты из декабрьского но- 
мера: 

Оксане Карповой – салат «Снежные суг- 
робы». Вроде бы всетак просто, а получается 
такая вкуснятина! 

Инне Федяевой — торт «Снегурочка» 
Очень удобный рецепт, особенно в том слу- 
чае, когда не хватает времени на выпечку 

Елене Щербаковой — салат «Загадка» 
Интересный вкус, симпатично смотрится на 
столе. 

Ольге Блоха – очень признательна ей за 
салаты-«обманчики» и идею их подачи к сто- 
лу. Обязательно возьму на вооружение! 

Приношу свои извинения Нине Козловой и 

другим читателям, которым понравился мой 
салат «Тройка», что не указала некоторых ню- 
ансов. Овощи для этого салата я обычно беру 
среднего или чуть меньше среднего разме- 
ра, а уксус – 9-процентный, но можно и 6- 
процентный (просто мне нравятся более ук- 
сусные» маринады). 


Светлана Суханова, г. Оренбург 
=== 


списать рецептик! 


Кто знает, как делается закусочный торт 9 


грибами, без мяса? 
Мария Дубцова, г. Верхнеуральск 
Челябинской области = 
пу помочь с рецептами для детей. Заранее 
рю. Очень всех вас люблю и ценю. 


Надежда Токмакова, г. Барнаул 


\ 


802 


а. 


ЕУ. 


японской 
кухни 


Для Жанны Гордиенко из Оренбурга 


ЯПОНСКИЙ САЛА 


1 баночка консервированных анана- 
сов, З помидора, 2 апельсина, сок лимо- 
на, соль на кончике ножа, чуть меньше 
чайной ложки сахара (примерно 3/4), зе- 
леный салат, 2-3 столовые ложки сли- 
вок. 

Кусочки 
помидоры, 


некрупно нарезанные 

анные дольки апельсина 
(без кожу мечек) смешать с сахаром, 
солью и имона и поставить в холо- 
дильник. Перед подачей выложить на листья 
салата, полить смесью из сливок, сока лимо- 
на, соли и сахара - то есть добавить сливки в 
жидкость от настаивания салата 


Японские уыбние ЛЕПЕШКИ 


Р, 

500 г рыбного филе, 1 столовая ложка 
маисовой муки (проще говоря, крахма- 
ла), соевый соус или зелень, 1 чайная 
ложка растительного масла, 1 яйцо, 1 
столовая ложка десертного вина, сахар 
на кончике ножа, соль, перец, жир для 
жарения. | 

Из рыбного филе удалить косточки; мя- 
коть пропустить через мясорубку, смешать с 
маисовой мукой, яичным желтком, расти- 
тельным маслом, зеленью и десертным ви- 
ном. Отдельно взбить белок с сахаром и 
влить в рыбную массу. Сформовать лепешки 
толщиной в палец и обжарить в жире с двух 
сторон до золотистой корочки. Нарезать 
вдоль и украсить зеленым салатом. 


вый: 
Людмила Мельникова, г. Самара 


| 
| 
Р.5. Маисовая мука – это крахмал маисо- | 


60] 


=== 


Настоящие суши в домашних условиях 
приготовить довольно-таки сложно (не 
всегда могут оказаться под рукой нужные 
продукты), поэтому предлагаю Жанне это 
блюдо-«обманку». 


Почти «Суши» 


Тонкий лаваш, 2 плавленых сырка, 
морская капуста, 1 пачка крабовых па- 
лочек или 1 копченая скумбрия, майо- 
нез. 

Приготовить массу из плавленых сыр- 
ков, майонеза, мелко нарезанных морской 
капусты и крабовых палочек. Тщательноее 
вымесить и нанести слоем толщиной в 
сантиметр по поверхности лаваша. Лаваш 
скрутить трубочкой и положить в холо- 
дильник на 2 часа. Затем нарезать его на 
небольшие колбаски-«суши». 


Светлана Суханова, г. Оренбург 


ст== 


09 


Суши «Осидзуси» 
Вареный рис плотно 
б спрессовать в не= 
большой формочке. На него положить копче- 


но-вяленую рыбу. Разреза 
р ть - 
большие кусочки. Я о 


у Суши «Нигиридзуси» 
вареного риса слепить ко. 
внутрь заложить подсоленную с 
Елена Царапкина, г. Сызрань 
Самарской области 


асани 


9 


Е 


ВАДИК = 
Крем-брюле «Полезно - 
детям» С 


2 стакана молока, 1/2 стакана воды, 2 чайные ложки 
картофельной муки, 1,5 столовой ложки сахара. 

Молоко вскипятить. Сахар высыпать на сковороду, дать 
ему подрумяниться, добавить 4 столовые ложки воды, 
проварить сироп. Влить его в кипящее молоко, тщательно 
размешивая Муку размешать в холодном молоке, влить в 
кипящее молоко и дать еще раз вскипеть $: 

Татьяна Грунько, г. Челябинск 2 
71 ча 


Торт «Воздушный» 

З желтка, 200 гразмягченного масла, 2 стакана муки, соль и 
сода на кончике ножа. 

Все перемешать и сделать крутое тесто. Кусочек теста размером 
с теннисный мяч положить в морозильник на 30 минут 

Выложить приготовленное тесто на сковородку с высокими края- 
ми, загнув края теста. На тесто равномерно выложить мелко наре- 
занные яблоки, сливы, клубнику и любые другие фрукты и яго- 
ды (в том числе можно использовать ягоды из варенья). З бел- 


Иа? 


имамнаммамм 


4 


ка взбить с 1 стаканом сахара и этой смесью залить фрукты 
Из морозильника достать кусочек теста и натереть на терке. По- 


сыпать торт. Выпекать 30 минут 


Елизавета Весникова, г. Новотроицк Оренбургской области 


Песочное печенье 
р с шоколадной 
Ф гпазурью 


Для теста: 250 г сливочного 
масла или маргарина, 1 стакан 
муки, Т яйцо, Т стакан сахара. 
Для глазури: 1 столовая ложка 
какао, 75 г сахарной пудры, 2 
столовые ложки горячей воды. 

Размягченное масло переме- 
шайте сяйцом и сахаром, добавьте 
муку и замесите тесто. Вынесите 
егонахолод на 25-30 минут. Раска- 
тайте охлажденное тесто в пласт 
толщиной 1 сми нарежьте из него 
стаканом или выемками разнооб- 
разные фигурки. Разложите пече- 
нее на сухом противне и выпекайте 


чьи ЭЭГ 


3} 


ПИРОЖНОЕ ИЗ ОВСЯНогО ПЕЧЕНЬЯ 


2 пачки овсяного печенья, к Й 
› крепкий раствор ко 
вочного масла, 1/4 банки сгущенного ОК с зен 100 гсли- 
чуть ванилина. ром, чуть- 
Для посыпки; рубленые поджаренны 
не а. 
шоколад. р орешки или тертый 
Приготовить крем: взбить сливочн 
: ое масл 
вать, постепенно добавить сгущенное 358 20. парастазав ззбиа 
В крепкий раствор кофе мгновенно обмакнуть ром»ванилин, 
дать стечь. Приготовленным кремом соединить Е печень 
сверху намазать немного кремом, посыпать рубленым сее по два, 
тертым шоколадом, орешками и 


Жанна Гордиенко, г. Оренбург 


Фруктовый 


о 


Домашнее печенье 
200г арахиса, 150 гслив 
очного 
масла, 250г сахара, 2 яйца, соль, 
оао анильново сахара; 
г муки чайная - 
рыхлителя. ложка ва 
Порубить арахис. Ра 
- Растереть мас- 
ло с простым и ванильным Саси 
авить муку, раз- 
ить тесто. Пере- 
са, сделать из те- 


гаментом_п 
расстоянии 


Ольга Ким, г. Новок йбышев. 
, г. куйбыш 
Самарской обоа 


т К А САЬД ЛЫ 


5 ЈР о Е» 
Песочное печенье 
с шоколадной 
глазурью 


„Для теста: 250 г сливочного 
о?улы маргарина, Дзолакаы, 
Я глазури: 1 столовая ложка 
какао, 75 г сахарной пудры, 2 
столовые ложки горячей воды. 

Размягченное масло переме- 
шаите сяйцоми сахаром, добавьте 
муку и замесите тесто. Вынесите 
его нахолод на 25-30 минут. Раска- 
тайте охлажденное тесто в пласт 
ТОЛЩИНОЙ 1 См и нарежьте из него 
стаканом или выемками разнооб- 
разные фигурки. Разложите пече- 
НЬӨ на сухом противне и выпекайте 
10-12 минут при температуре 220- 
230 градусов. Охлажденное гото- 
вое печенье покройте глазурью из 
растертой с горячей водой смеси 
сахарной пудры и какао 


Елизавета Портнова, г. Пермь 


Об с даа с 


Домашняя 
сдобная хала 


2 стакана муки, 4 столовые лож- 
ки сахара, 4 столовые ложки сли- 
вочного масла (или маргарина), 4 
яйца, 10 г дрожжей, 1/4 чайной 
ложки соли, 1/4 стакана молока 
или воды, 1 яйцо для смазки. 

Замесить тесто. Когда тесто дос- 

тигнет максимального подъема, сде- 
лать обминку теста и выложить его на | 
стол, посыпанный мукой, Из теста 1 
приготовить 11 фитилей (тонких жгу- 
тиков) длиной 23-25 см с утолщением 
посередине. Сплести фитили по 3 
штуки вместе, 2 плетенки положить 
рядом, атретью плетенку = над двумя 
нижними плетенками. Из двух остав- 
Г шихся фитилей сплести «веревку» и 
положить под тремя сложенными 
| плетенками. После небольшой рас- 
стойки смазать яйцом и при желании 
посыпать маком, рубленым минда- 
| лем, орехами. Выпекать 20-30 ми: 
| нут при температуре 180-200 граду. 
сов. 


Любовь Ткач, г. Тольятти 
Самарской области 


Елизавета Весникова, г. Новотроицк Оренбургской области 


чуть ванилина. 


шоколад. 
_ Приготовить крем: 


сверху намазать немного 
тертым шоколадом. 


есерт «Мужу 
к шраздишку» 


250 г чернослива и кураги, 
100 гизюма, 150 горехов (целых 


одного лимона, сухие апельси- 
новые или мандариновые короч- | 
ки, 50г сахарного песка, щепот- 
ка имбиря. 

Все ингредиенты залить конья- 
ком или ромом и поставить на три 
недели в темное место. Каждую не- 
делю немного встряхивать сосуд с 
настойкой. Подать готовые фрукты 
к мороженому или как отдельный 
десерт к кофе 


Анастасия Лебедева, г. Самара 


Яблочный торт 
«Попробуй!» 


на, 80 г сахара, 250 г муки, заме- 
сить тесто и положить на 1 час в хо- 
лодильник. 

Затем раскатать и. выложить в 
форму для торта, оставив края высо- 
той 2 см. 

Взбить 2 белка, постепенно добав- 
ляя 1 столовую ложку сахара, 1 сто- 
ловую ложку крахмала, добавить 
0,5 кг очишенных и нарезанных мел- 
кими кусочками яблок. Выложить 
& сверхупышкии выпекать 40 минутпри 
7 умеренной температуре. 

Ирина Дедова, 

№ г. Новоалександровск 

Я Ставропольского края 
С 22 


ПИРОЖНОЕ ИЗ ОВСЯНОГО ПЕЧЕНЬЯ 


2 пачки овсяного печенья, крепкий раствор кофе, 100 гсли- 
вочного масла, 1/4 банки сгущенного молока с сахаром, чуть- 


Для посыпки: рубленые поджаренные орешки или тертый 


взбить сливочное маслои, не переставая взби- 
вать, постепенно добавить сгущенное молоко С сахаром, ванилин. 

В крепкий раствор кофе мгновенно обмакнуть каждое печенье, | 
дать стечь. Приготовленным кремом соединить печенье по два, 
кремом, посыпать рублеными орешками и 


Жанна Гордиенко, г. Оренбург 


ядер), ванилин, корица, цедра |’ 


22 о УЗ. 5дильник. 


Взять 2 желтка, 100 г маргари- % 


Домашнее печенье 


200 гарахиса, 150 г сливочного 
масла, 250 г сахара, 2 яйца, соль, 
1 пакетик ванильного сахара; 
400 г муки, 1 чайная ложка раз- 
рыхлителя. 

Порубить арахис. Растереть мас- 
ло с простым и ванильным сахаром, 
яйцами, солью, добавить муку, раз- 
рыхлитель и вымесить тесто. Пере- 
мешать с 3/4 арахиса, сделать из те- 
\ ста шарики величиной с грецкий 
орех, разложить на выложенном пер 
гаментом противне на некотором 
расстоянии друг от друга, слегка 
прижать, разложить и немного вда- 
| вить в тесто оставшийся арахис. На- 
- < Греть духовку до 200 градусов, выпе- 
кать печенье 15 минут. Вынутьи осту- 
® дить на решетке. 


Ольга Ким, г. Новокуйбышевск 
Самарской области 


Фруктовый 
десерт 
«Чудо» 


З яблока, 2 груши, 
1 банан, 100 гшокола- 
да. | 
Яблоки, груши и шо- 
колад натереть на мел- | 


дне 


кой терке, банан из- 
мельчить вилкой. Все 
перемешать 


Крем: взбить миксе- 
ром 2 белка и 0,5 ста- 
кана сахара в крепкую 
пену. 

Фруктово-шоколад- 
ную массу выложить на 
тарелку, покрыть кре- 
мом, поставить в холо- 


Ў Светлана Суханова, 
г. Оренбург 


Котлетки с вареньем 


1 стакан риса, З стакана во, 
ды, 1/2 пачки тво г: - 
столовые ложки сливочного масла, 2 яйца, Е 
вые ложки растительного масла, 2-3 столовые ложки 
УСУ, 1 чайная ложка со и. 
ь и отварить 


вареньем. 


Анастасия Ивашина, г. Новотро 
Оренбургской области 


Пицца 
«Изобретенная» 


В моей семье все очень любят пиццу. 


книг, затем по рецепт. 
читателями разных изданий по кул арии. 
В процессе приготовления я много экспе- 
риментировала и, наконец, 
свою пиццу, вернее, два ее вари 
рые теперь постоянно пеку и рекомендую 
приготовить читателям «Пира». 
Итак, сначала готовим тесто: 
1,5 стакана кефира (простокваши), 1 
яйцо, 1 столовая ложка сахара, 0,5 чайной – ———- 
ложки соли, 2-3 столовые ложки растительного масла — все взбить, добавить 1 чайную 
ложку сухих дрожжей, предварительно растворенных в небольшом количестве воды. Еще 
развсе хорошо размешать, добавить муки, чтобы получилось мягкое тесто. Хорошо выме- 
сить тесто и поставить в теплое место. Как начнет подниматься — можно готовить пиццу. 
'Атеперь- начинки: 
Первый вариант 
Приготовить фарш (500-600 г), как на котлеты, но развести его водой нужно более жид- 
ко. Выложить на раскатанную лепешку слоем 0,5 см. На фарш положить помидоры, наре- 
занные кружочками, затем тертый на крупнойтерке сыр. Он должен полностью закрыть по- 
мидоры. На сыр — майонез, который равномерно распределить по всей пицце. Затем края 
лепешки собрать небольшим бортиком, прищепнув в нескольких местах, и выпекать минут 
40-45. 
Я ставлю в холодную духовку, потом ее включаю и, пока она нагревается, тесто доходит и 
получается пышным. 
Второй вариант 
Раскатанную лепешку смазать томатной пастой или кетчупом, затем выложить натер- 
тый на крупной терке сырой картофель – 3-4 штуки (я все ингредиенты тру сразу на пиццу 
и аккуратно распределяю по всей поверхности), 
немного посолить. Следующий слой – любые 
грибы, мелко нарезанные и обжаренные с луком. 
Затем - тертая на терке вареная или копченая 
колбаса (примерно 200 г), на нее потереть 2 со- 
леных огурчика. Смазать небольшим количе- 
ством майонеза и обильно посыпать сверху тер- 
тым сыром, на него — еще немного майонеза (так 
получается красивая корочка). 
Как-то сделала эту пиццу с колбасным сыром (он 
подешевле), получилось тоже очень вкусно. 
По этим'рецелтам пиццы получаются сочными и 
сытными. 


№ Инна Федяева, г. Магнито 
челябинской‘ области 


одний шир» 


7 призов по 300 рублей каждый нашли своих хозяев. Вернее, хозяек! По- 
елями конкурса «Новогодний пир» (оценивались рецепты, опублико- 


ванные как в газете «Пир горой», такивее приложениях «Любимые рецепты» 
сот. роса бе ме Я. 


2 яблока, 200 г тыквы, 2 столовые ложки риса, 
сливочное масло, сахар, пшеничные сухари“ позе 

Нарежьте на мелкие кусочки яблоки и лак ОВ 
шите тыкву на воде до полуготовности, до авс Е 
яблоки итушите до готовности. Заранее олвариц р СА 
смешайте его с яблочно-тыквенной массой: род. $ 
жайте тушить в течение 5 минут, потом добавьте сли 
вочное масло и сахар, перемешайте, переложите все 
на нагретую сковороду, посыпанную пшеничными су- 
харями, и запекайте в нагретой духовке. 


Наталья Зацепина, г. Орск Оренбургской области 
ЛИСЫ ДЕО НО. ДИНЫ ЛЕЕ 07 7 


па 


Пирог слуком 
«Объедение» 


Растопить 0,5 пачки маргарина или 
сливочного масла, ноне более 150 г. По- 
мешивая, всыпать в горячий маргарин 1,5 
столовой ложки пшеничной муки и под 
конец замешивания - 2-3 столовые ложки 
сметаны. Тесто оставить в холодильнике 
пока готовим начинку. : 

400 г лука на 
припустить на 


выложить лук. 
Взбить 2-3 


лрога определя- 
и золотистой ко- 


Подать 
кусочки, 


Марина. Попов 


пирог горячим, нарезанным на 


На БЕ лус 


„оп «ЦЫПОЧКА» 


ое миАчпанезайнос и чота ино умо, 
Затем - тертая на терке вареная или копченая 
колбаса (примерно 200 г), на нее потереть 2 со- 
леных огурчика. Смазать небольшим количе- 
ством майонеза и обильно посыпать сверху тер- 
тым сыром, на него —ещенемного майонеза (так 
получается красивая корочка). 

Как-то сделала эту пиццу с колбасным сыром (он 
подешевле), получилось тоже очень вкусно. 

По этим рецептам пиццы получаются сочными и 
сЫтнЫми. 

Инна Федяева, г. Магнитогорск 

Челябинской области 


ким бортиком и'руками по всей шова 
й мозе Ре тонким слоем. На тесто, 
Обь 23 яйца в 150 г сметаны, за- 
лить пирог, поставить в горячую духовку на 
25-30 минут. Готовность пирога определяв 
ется по образованию тонкой золотистой ко- 
рочки. 
Подать пирог горячим, нарезанным на 

кусочки. 6 
Марина ПоповалгАКкраснодарі. 


СУП «ЦЫПОЧКА» 


На 2 л воды: 0,5 кг куриных потрошков, 
3-4 картофелины, 2-2,5 столовой ложки 
(7 пшена, лук, морковь, петрушка, лавро- 
вый лист, перец горошком, соль по вкусу: 

Куриные потроха очистить, хорошо про- 
мыть, положить в холодную воду и варить 
до готовности, снимая пену. Затем по- 
трошки вынуть, а в бульон положить 
промытое пшено. Нарезанный кубика- 
ми картофель, слегка поджаренные 
лук, морковь, петрушку поварить ми- 
нут 10-15, добавить перец горошком, 
лавровый лист, соль по вкусуи варить 

до готовности. При подаче в суп поло- 
жить потроха и посыпать зеленью пет- 
рушки. > 


Алена Щербинина, г. Бузулук 
Оренбургской области 


Итоги конкурса «Новогодний пир» 


дЕ 
7 призов по 300 рублей ка Й 
ЫЙ л Е Г 

бедителями конкурсе ового нин миры Баа а О 
ванные как в газете «Пир горой», так и вее ло ни РА опУдИКО: 
Й Накормики ла Мороза!) са р < 1х юоимые рецепты» 

га Блоха изг. Бугуруслана Оренбургской области (салаты-‹«обманчики); 

Г сия лухарева из г. Кудымкара Пермской области (торт «Восхищение»); 

Нина озлова из г. Бузулука Оренбургской области («Мешокс подарками»); 

Бера Рузаева из г. Норильска Красноярского края (салат «Праздничные огни»); 

юбовь Ткач из г. Тольятти Самарской области (куриные окорочка «Райская 
птичка»); 
елена Щербакова из г. Орска Оренбургской области (закуска «Огненные 
>); 

Инна Федяева изг. Магнитогорска Челябинской области (торт «Снегурочка»). 

Поздравляем победителей и отвсей души благодарим всех авторов замечатель- 
ных рецептов! 


По итогам года этим славным титулом и 500-рублевой премией награжда- 
ются Светлана Суханова из Оренбурга и Людмила Мельникова из Самары 
— за очень внимательное отношение к просьбам, опубликованным в рубрике 
«Дайте списать рецептик!» 


0,5 кгтыквы, 100 гтертого сыра, 50 г сливочного масла, 2 картофелины 
средней величины, 2 яйца, 1 столовая ложка сахара, соль, перец по вкусу. 
Тыкву икартофель очистите, вымойте, нарежьте кусочками, уложите в кастрю- ] р 
й Й Й в тыкву и карто- ! Д 9 ы + я 
лю, залейте водой, добавьте сахар и сварите. Затем слейте воду, а у р | "Муку, а 
ат. ‚м 
и 8 


ь протрите через сито. я Є | ї = а | 
е2 иное пюре добавьте половину масла, яйца, тертый‘ сыр, соль, перец, ‚мешать. Раскатать 


Й ом, посыпьте сухарями и вы- 
ошо перемешайте. Сковороду смажьте маслом, 
АӘБ внее рена положите сверху немного масла. Запеките в духовке. 


Нина Козлова, г. Бузулук Оренбургской области 


ясном бульоне 8- 


иовещания и средств 


1 варен 
яблока, 2 зубчик 
— плавленый сырок, 
ковица, 1 вареная морковь, 

майонез. 
___ Продукты натереть на крупной 
е. Выкладывать в. прозрачный 


терк 1 
салатник в следующей последо- 


вательности: отварная свекла, 
смешанная с яблоком, толченым 
чесноком и майонезом; 

плавленый сырок, смешанный 
с яйцом и мелко нарезанным лу- 
ком, тонкий слой майонеза; 

тертое яблоко, смешанное с 
морковью, обильно: полить майо- 
незом. 

Украсить салат веточками пет- 
рушки. 

Светлана Демьянова, 

г. Оренбург 


Выкладываем кучками: 
1. Отварное куриное мясо, мелко нарезанное. 


2. Чернослив без косточек, нарезанный соломкой. 
3. Твердый сыр, натертый на крупной терке. 
4. Свежий помидор, нарезанный кубиками. 
Перед подачей на стол заправляем майонезом и 
украшаем веточкой петрушки. 
Наталья Ключерова, г. Прокопьевск 
Кемеровской области 


«© 


Делается очень быстро 
чего готовится крем, НИКОгд; 
Для коржа: берем 2 ста 


ем 1/3 стакана 
днородной массы. Можно О 


ты или повидло, 
чаем, кофе. 


ом ожА м №2) 


Яблоки, 


свеклой 


’ 5 яблок, 1 свекла, 
у чайная ложка хрена, 
‘орехов, соль, сахар, 
А. зелень укропа. 


е! 
мякоти, оставляем ст 
вим начинку: свеклу тром на мі 
и’ дерей режем на ме, 
й ВРЕМЕННЫЕ орехи, пр! 


н- 

харом, растительным КО нараза л 
олом, хорошо см. ў ау 

Е яблоки и ставим запекаться в духовку: (©) 


Валентина Исакова, г. Оренбург 
> гасу 


ное масло (или мучной соус). 
Размороженные кальмары залить горяче 


НУть и остудить, затем нарезать соломкой 


лю, прибавить нарезанного соломкой каль 
сыпать перцем, залить маслом или разведе 
тушить с момента закипания 10-15 минут, 
плиты и охладить, 


Добавить в охлаж 
ЖИТЬ в салатник и украсить веточк 


Можно просто посыпать рубленой зеленью 


т 


Салат с сыром 


На порцию: 30 г свеклы, 30 г моркови, 
гсвежих или консервированных яблок, 
Огсыра, 20 гсметаны. 

Очищенные свеклу и морковь отдельно 
измельчают на овощерезке или натирают 


в, 
н С 5 4 
на БРЕ, веклу заправляю ЛИМОННОЙ кис- 


КИ нарезают соломкой. Сыр на- 
резают Мелки ыр на 


Ми кубиками или натирают на 
крупной терке, Подготовленные свеклу, 


РКОвь, сыр, яблоки сое и ав- 
И а ДИНЯЮТ и заправ 


Олы а.Никиташи 


фаршированные 


1 
орень сельдерея, 

"52Р стакана грецких 
растительное масло, 


асть 
ножом семена ич: 
Уяблокудаляем И 1,5-2 см. Теперь гото- 


елкой терке, ИС 
ем хр 
кие кубики, добавля й 
3  иправляем солью, са 


сея 


«Годарок Дальнего Востока» 


500 гкальмаров, 1 головка лука, 2 моркови, 2-3 зубчика "№ 
чеснока, соль, молотый перец, зелень по вкусу, раститель- 


й водой и подержать # 
вней 3-5 минут, помешивая, после чего снять с кальма 


нувшуюся пленку. Промыть тушки в холодной воде, азатем опу‹ 
тить вкипящую подсоленную воду (1л) и варить 1-2 минуты. Вы- № 


Лук и морковь также нарезать соломкой и сложить 


м 


цденный салат измельченный 


Любовь Ткач, г. Тольятти Самарской области 


ООВ 


грецкие орехи + май 


ара, посолить, по- 
ННОЙ в воде мукой и 
помешивая, Снять с 


чеснок, выло- х 
ами укропа или петрушки Бъ 


(пропор- 
7 ь и свеклу то 
Моро звольные) отвари 2, 
Вая 100 г светлого юман 
ВЯ очищенных грецк 


АЕ слоями: мМор- 
адывать С/ } хе 
ном + майонез; сар © 
вон ком + майонез; свек 
К онез. 
альчики об- 


Й ать в чашку или глубокую тарелку вместе спри- 
Ни На сковороде ОА нарезанный луки натертую 
на крупной терке морковь. Добавить мелко нарезанную кури- 
цу, перемешать и все вместе немного обжарить, можно не- 
много посолить. Выложить эту смесь в лапшу, перемешать, 
добавить майонез, еще раз перемешать и дать постоять. Луч- 


Салат «Куриный» 


З пачки лапши со вкусом курицы, З морковки, З луко- 
п 


ы, 300 г вареной курицы, подсолнечное масло для | 
виц а 
жарки, майонез. 


Лапшу быстрого приготовления размять, чтобы она стала 


Салат – просто п ше оставить на ночь. Можно добавить немного жидкого дыма, 
лижешь! получится копченый вкус 
дариса 2қовловаг Жанна Гордиенко, г. Оренбург 
п. Чунс 


Иркутской области 


ров свер- № 


в кастрю- 


З луковицы, 4 соленых ог 


ками виноградного уксуса, перемеш 
ложить в салатник. Сверху украсить зел 


Светлана Суханова, г. Оренбу 


Эре су 


урца нарезать мел- 
ко, заправить черным перцем, 2 чайными лож- 


Салст 
150 гсыра, З яйца, 50 т сливочно- | 


шпрот. 


Натереть сыр в салатницу, сверху 
выложить порубленные яйца, далее = 
сливочное масло, затем = майонез, 


ать и вы- 
енью. 


рг 


вать не надо. Вкусно и необычно. 
Лилия Ломакина, г. Оренбург 


а. 


го масла, 100 г майонеза, 125 г] 


Сверху разложить шпроты. Перемеши- ' 


прибави Ае оо АА ао Я ра 
мы И аслом или разведенной в воде мукой и 


ВТ перцем, залить м. 


ть с момента закипания 10-15 минут, помешивая. Снять с 
и 2 


плиты и охладить, 


Добавить в охлажденный салат измельченный чеснок, выло- 
жить в салатник и украсить веточками укропа или петрушки 


Можно просто посыпать рубленой зеленью 


Любовь Ткач, г. Тольятти Самарской области 


ЕО 


Салат с сыром 


На порцию: 30 г свеклы, 30 г моркови, 

{ З0 гсвежих или консервированных яблок, 
10гсыра, 20 гсметаны. З 

очищенные свеклу и морковь отдельно 

измельчают на овощерезке или натирают 

на терке. Свеклу заправляют ЛИМОННОЙ кис- 

лотой, Яблоки нарезают соломкой. Сыр на- 


САЛАТ «ЧИМЧИК-ТИЛИ» 


З луковицы, 4 соленых огурца нарезать мел- 
ко, заправить черным перцем, 2 чайными лож- 
ками виноградного уксуса, перемешать и вы- 
ложить в салатник. Сверху украсить зеленью. 


Светлана Суханова, г. Оренбург 


Самет <ом» 

150 гсыра, З яйца, 50 т сливочно- 
го масла, 100 г майонеза, 125 г 
шпрот. 

Натереть сыр в салатницу, сверху 
выложить порубленные яйца, далее = 
сливочное масло, затем = майонез. 
Сверху разложить шпроты. Перемеши- 
вать не надо. Вкусно и необычно. 


Лилия Ломакина, г. Оренбург 


резают мелкими кубиками или натирают на 
Й К Г ) е свеклу, 5 в нЕ 
крупной терке. Подготовленные с г 5 ры. д 
ов, сыр, яблоки соединяют и заправ- 7 рау 5 ос 
|8 ляют сметаной. => 24 Ә ья < 7 а) Б 


Ольга Никитенко, Салат «Необычный» 


с. Новоуральск 300 гтвердого сыра, 250 гкрабовых пало- 
чек, 100 г филе копченой рыбы, 1 банка кон- 
сервированной кукурузы, 1 свежий огурец, 
200 г отварного риса, 1 луковица, оливки, 
майонез. 

Рис отвариваем в подсоленной воде, сыр на- 
тираем на крупной терке. Крабовые палочки, 
150 гсыра, рыбу, огурец и лук нарезаем кубика- яйца отвариваем, охлаж- 
ми и смешиваем. Добавляем кукурузу, остыв- даем и нарезаем кубика- 
ший рис, соль, перец и перемешиваем. Выкла- ми. Добавляем измель- 
дываем салат в салатник, покрываем слоем ченные грибы, лук, соль, 
майонеза, затем посыпаем тертым сыром и майонез, перемешиваем 
снова поливаем майонезом. Верх салата укра- и посыпаем тертым сы- 
аай оливками и зеленью и подаем к столу 2 


«Аппетитный» 


100 г маринованных 
грибов, 1-2 яйца, 4 кар- 
тофелины, 1 морковь, 1 
луковица, 50 г сыра, 
250 гмайонеза, соль по 
вкусу. 

Картофель, морковь и 


Селедочный салат 


1 среднего размера сельдь, 200 готварного кар- 
тофеля, 75 гсоленых огурцов, 1 луковица (репча- 
тый лук можно заменить зеленым), салатная зап- 
равка, 2/3 стакана отварных шампиньонов. 

Сельдь разделываем на филе и нарезаем мелкими 
кусочками. Так же нарезаем картофель и лук. Огурцы 
очищаем, отделяем от семян (если крупные), нарезаем 
мелкими кубиками. Все смешиваем с мелко нарезан- 


ными грибами. Выкладываем в сел 
и ми. едочницу продолго- 
ватой горкой и поливаем соусом. ЩА 


Елизавета Черноусова, г. Челябинск 


Для соуса: 2 

отварных желтка 

{ хорошо растираем 

| С 1 чайной лож- 

кой готовой гор- 
чицы, 


О кич 


Хочу поблагодарить чита- 
тельниц газеты за их рецеп- 
ты. В моей семье их оценили 
по достоинству. Большое 
спасибо: 

Екатерине Шведовой за 
салат «Охотник»; 

Марине Поповой за торт 
«100 процентов»; 

Любови Ткач за блинчики 

Тс бананами «Любимые» и 
свинину с сыром по-бургун- 
дски; ] 

Елене Щербаковой за 
суп пельменный в горшочке. | 
Очень прост в приготовле- 
нии и в то же время необык" | 
новенно вкусен. 


Светлана Суханова, 
г. Оренбург 


Больше всего ялюблю готовить и есть салаты, по- 


этому именно их рецепты ищу прежде всего в газе- 
те. Из ноябрьского номера мне очень понравился 
салат «Охотник» Екатерины Шведовой из Азова. А 
из декабрьского номера, который порадовал ново- 
годними яствами, я выбрала салаты-«обманчики» 
Ольги Блоха из Бугуруслана и торт с курицей и гри- 
бами Людмилы Мельниковой из Самары. 


Вероника Голубева, г. Пермь 


Очень пон 207 
«Огненные ш и закуска 
й, закуска 
овогодниӣй 
Отдельная 
торт «Вос= 


оез ютиш агЫсН игЮУегЖ 7 


Ко нарезанного репчатого лука потуши- 
о ВМАаста го пота пи 


«Шишечки» из сосисок 


На 3 сосиски: 1 столовая ложка натертого сыра, 1 столо- 
вая ложка топленого масла (растительного), 1 столовая 
ложка майонеза, 1 столовая ложка нарезанного укропа или 
петрушки (можно все вместе). ы 

Најсосисках, очищенных от оболочек, ножом сделайте частые 
надрезы с двух сторон под углом. Разогрейте на сковороде мас- 
ло, осторожно положите в сковородку сосиски, предварительно 
обмазав их майонезом и обваляв в тертом твердом сыре. По- 
жарьте с двух сторон, переложите на тарелку и перед подачей на 
стол посыпьте рубленой зеленью. Подавайте горячими. 

Картофель «Сюрприз» 

500 г картофеля, тесто, 50 г сливочного масла, расти- 
тельное масло. 

Для теста: 115 г воды, 125 г муки, 20 г сахарной пудры, 
100 гсливочного масла, 4 яйца, соль. 

Приготовить картофельное пюре, заменив молоко сливочным 
маслом. Посолить, поперчить. Сделатьтесто: нагреть воду, соль, 
сахар и сливочное масло. В момент закипания всыпать сразувсю 
муку. Дать подсохнуть на слабом огне, беспрерывно помешивая, 
Тесто должно не свариться, а образовать комок, легко отделяю- 
щийся от кастрюли. Сняв тесто с огня, ввести в него по одному 
яйца. Перед использованием охладить. Смешать тесто с пюре, 
раскатать толщиной 1 см на листе, смазанном сливочным мас: 
лом. Остудить. Вырезать маленькие кружочки и обжаритьв кипя- 
щем растительном масле. Можно сделать колбаски и обжарить 
до румяного цвета. 


Любовь Ткач, г. Тольятти Самарской области 


ПУДИНГ ИЗ ПЕЧЕНКИ 


500 гпеченки, 0,5 л молока, 100 гмасла (можно и мар- 
’ гарина), 4 яйца, соль, перец по вкусу. 
| Пудинг очень нежный и мягкий, думаю, что он понравится 
| дажетем, кто не любит печенку. 
Любую печенку (свиную, говяжью) залить молоком на 1 час, 


затем прокрутить через мясорубку. Добавить 2-3 зубчикачес- | 


нока (кому как нравится), взбитые яичные желтки, топленое 
масло, соль, перец по вкусу. Все это хорошо перемешать и 
ІЛЬКО потом добавить взбитые белки. В. смазанную. и посы- 
2, < рями сковороду выложить эту массу, сбрызнуть 
маслом и запекать в духовке минут 30. Очень хорошо получа- 
ется это блюдо в огнеупорной стеклянной посуде, можно де- 
лать и в другой толстой сковороде или форме. 


Мария Дустанова, п. 'Адамовка Оренбургской области 


Щи по-русски 


200г квашеной капусты и 100г мел- ® б 


с вареным 


яицом 
500 грыбы, 6-8 к= 


Первый раз купила «Пир горой» изахотелось мне тоже написать 


для вашей газеты кое-какие рецепты; > 
Пирог с мойвой и капустой 

Все делаю на глаз. Ставлю А 

дрожжевое тесто, но не 

очень густое. Затем мелко 

шинкую капусту, обжариваю 

на растительном масле так, 

чтобы в капусте не было воды. 

Солю, перчу, добавляю сы- 

рой лук (если сыплю немного 

приправы или кладу в капусту 

кубики, то соль уже не исполь- 

зую). Беру мойву (может 

можно использовать и другую № 

рыбу, но я вот уже 15 лет де- Ё 

лаю такой пирогтолько с мой- 

вой). Чишу, мою, отрезаю го- 

ловы, плавники и хвосты. | 

Крупную рыбу режу на три ча- 

сти, мелкую – на две. Вымы- 

тую рыбу кладу в миску, наре- 

заю лук, солю, перчу, добав- 

ляю лавровый лист, заливаю 


растительным маслом так, чтобы рыба былане полностью в мас- 


ле. Даю ей настояться 2-3 часа. 
Готовое тесто выкладываю на противень или 


1 стакан риса, 1 кг капус- | Нового, 


ты, 100 г мяса, 50 г масла 
или другого жира, чеснок. 


чательный! 
почтение Е. 


АНИЙ номер — заме 
Я _отдал 


а прел- 


чека 


ање 


А лая ипо 10-15 

Беру 1 кг свиного филе. Разрезаю ии О ОНИ БЫТЕ 
см, кладу в морозильник, чтобы мясо о Ер) М Беру насо 
нарезать вдоль всего куска. Высота кус б о, перчу, ‘добав- 
леное сало, прокручиваю через Я а падон выкладываю 
ляю чеснок. Продолговатый кусочек заворачив руле „обма 
на него тонким слоем массу ит авт в духов у. 
ат Морозова д. Угрево Тверской области 

ал р 


гарина), 4 яйца, соль, перец по вкусу. 
і Пудинг очень нежный и мягкий, думаю, что он понравится 
№ даже тем, кто нелюбит печенку. 
А. Любую печенку (свиную, говяжью) залить молоком на 1 час, 
=! затем прокрутить через мясорубку: Добавить 2+8 зубчика чес: 
м правится), взбитые: яичные желтки, топленое 


Е РОИА ани 
‚ памную сухарями сковороду выложить эту массу, сбрызнуть 
маслом и запекать в духовке минут 30. Очень хорошо получа- 
ется это блюдо в огнеупорной стеклянной посуде, можно де 
лать и в другой толстой сковороде или форме. 


Мария Дустанова, п. Адамовка Оренбургской области 


р пу 
Уха 
с вареным 


Ы 
яицом 

500 г рыбы, 6-8 карто- 
фелин, 1 морковь, 1-2 лу- 
ковицы, 2 столовые лож- 
ки сливочного масла, 2 
сваренных вкрутую яйца, 
перец, соль, лавровый 


Новогодний номер = заме- 
чательный! Я отдала пред- 
почтение «Бриллиантовой 
ножке» Инны Федяевой, 
торту «Восхищение» Анаста- 
сии Глухаревой и пирожным 
«Морозко» Елены Щербако- 
вой. Очень кстати вы опубли- 
ковали рецепты горячих гар- 
ниров с горошком. Гусь с гри- 
бами – просто прелесть, но 


©-русс 
Ў 200 гквашеной капусты и 100 гмел- 
РЧ ко нарезанного репчатого лука потуши- 

те вместе со специями и копченым са- 
< лом (70-100 г), добавьте 1 столовую 
№ ложку томатного пюре. В подгот овлен- 
ную смесь влейте 1 л мясного бульонаи 
варите щи до готовности. Подайте со 


1 стакан риса, 1 кг капус- Ф 
ты, 100 г мяса, 50 г масла © 
или другого жира, чеснок, е 
лук, укроп, петрушка, соль, 
черный молотый перец. 

Мясо режу на кусочки, об- 
жариваю в жире до образова- 
ния румяной корочки. Добав- 
ляю чеснок, лук, солю, перчу. 
Затем кладу мелко нарезан- 


сметаной и зеленью. лист и зелень по вкусу. } В я бжа- 
Нина Козлова, г. Бузулук Сварить рыбный бульон, ную апусту, Все ВМВ те обжа пока мне, к сожалению, не по 
Оренбургской области процедить, добавить наре- Рива; орАтаваю еПЛоИКИряа карману. 
занный мелкими кубиками 1еной воды, чтобы закрыла = Елизавета Черноусова, 
картофель и варить 10 ми- пусту с мясом, как закипит, Челяб 
А г. челябинск 
нут. Затем положить обжа_ всыпаю вымытый рис и тушу до 
у ате Я жа х у т Купила все праздничные 
ренные на масле лук, мор. готовности. Подаю горячей, Я П р 
посыпав рубленой зеленью омера от «Пира». ецептов 
много, от одного чтения 


ковь, посолить, поперчить и 
варить до готовности на 
слабом огне, не перемеши- 


Наталья Зацепина, г. Орск 
Оренбургской области 


В слюнки текут. Хочу поблаго- 
| дарить всех авторов за то, что 


ООО 


вая, чтобы картофель со- 
хранил свою форму. При по- И В нам меню. 
' даче на стол положить Ка ра» хочу пригото- 
© рыбу, мелко нарезанные к ролика по рецепту Але- 
В\ яйца и посыпать зеленью. ны Кочневой, салат «Зимуш- 
\ ка-зима» от Людмилы Мель- 


никовой, а также два тортика 
- «Снегурочку» от Инны Фе- 
дяевой и «Восхищение» от 
Анастасии Глухаревой. Ав 
«Любимых рецептах» мне 
очень-очень понравились ку- 
риные окорочка «Райская 
птичка» от Любови Ткач и ее 
же конфеты «Домашние». В 
восторге я от мясных рулети- 
ков «Три «О Ольги Блоха 

рулета «Селиг 1 


Елена Гаврилова, 
г. Екатеринбург 


оо о гау 


Суп доброй хозяйки 
0,5 стакана сухих бобов или гороха, 300 г тыквы, 2 клубня 
тофеля 1 луковица или 2 стебля лука-порея, 1 Кое 
ров петрушки или сельдерея, 1 морковь или ломтик брюк- 
неран молотый перец, пряные травы, зелень, соль по 
вы, 
гарин. 
Бусурман ДА Шари ате на ночь, затем засыпать в холод- 
ИОВ готовности. Добавить нарезанный куби- 


| полу 
и варить до ные рубленые коренья и 
У ную воду ачерез 15 минут - обжаренныер С 
2 : лами карторель а 9р тыкву, Посолить, заправить, О О 
< 7 Я не станет полупрозоа: аи (следите аат , 
| Минутка Готовый суп сразу пода ы а 
зң она неразварилась). использовать кабачки или патиссоны, раз спасиб" 2 СПа 
вместольквы можно арской области з 
8 Любовь Ткач, г. Тольятти Самар Светлана: Уварова, 2 
Р : - Магнитогорск" “ 
Челябинской Ба 


совреме 
200-300 г смеси сухих фруктов и ягод, 
100 гсухого риса, 100 гили по вкусу сахарно- 
№ го песка. 
Рис для кутьи лучше взять с длинными тонки- 
ми зернами. Хорошо промыть перебранный рис 
и, залив его большим количеством воды (без 
соли!), сварить до мягкости так, чтобы зерна ос- 
р) тались целыми. Откинуть рис на сито и облить 
холодной водой. Отдельно отварить смесь из 
разных сушеных фруктов и ягод в небольшом ко- 
личестве несладкой воды Переложить на сито, 
перемешать с вареным рисом и выложить на 
глубокое блюдо. Залить кутью крепким фрукто- 
вым отваром и посыпать сахаром. 
Блюдо с кутьей обязательно должно быть на 
праздничном новогоднем столе. 


половина моркови, 0,5 головки репчатого 
ное, масло топленое. 
утую яйца, очистите 


ин изтех, ко- 
5 е ник, вероятно, од! 

й ый Новый г к ого года не знает 

С ОКО русекИм даже по название. ее. С при- 

И ОАНОтрИЙа мира. И однако празднуют его не мославная церковь поминает 

оДИтся он опять же на святки. В этот И ОО считали покровителем 

то й 
святого Василия Великого. В старину э оле был жареный поро- 


т 
свиней, поэтому особенно почты ВОО ОЗ ЕЙ различной формы. 
сенок. Характерная особенность того стола начинки для вареников самые 


ят ихв Васильев вечер и подаю заранееи 
ево, фантазии хозяек нет предела Готовят ии ый Е 
жно заворачивают Я. 

с «сюрпризами». Осторож! Е азличные мелкие предметы в зависи 


ные обрядовые мелочи. Это могут быть р и: 
мости Ба того, какой смысл этим «сюрпризам» придадут собравшиеса е 
ное, чтобы все надеялись на лучшее в следующем году, поэтому 


в варениках в основном добрые, муку и соль, как вестников не очень приятных 
ней, используют редко. 

Г И еще об Ой ЛИНИИ Не забывайте, что в этуновогоднюю ночь (анало- 
гично рождественской) к вам так же придут с колядками. Заранее приготовьте 
что-нибудь вкусненькое, а также мелкие деньги, чтобы одарить тех, кто в сво- 
их нехитрых колядках пожелал вам здоровья и счастья в новом году. А главное 
— имейте в виду, что не одарить колядовщиков грех, ведь они пришли искрен- 
не пожелать вам здоровья и удачи в новом году. 


од» - это празд! 


Салат «Парижский» 


200 гмаринованных грибов, 200г вареного риса, 200 гтвер- ‹ 
дого сыра, 4 помидора, 2 свежих или соленых огурца, черный 
молотый перец, зелень, майонез. 

Огурец и помидоры нарежьте соломкой, грибы — ломтиками 
Майонез смешайте с частью тертого сыра, поперчите. Рис и наре 
занные продукты перемешайте, заправьте майонезом, уложит 
горкой в салатник, посыпьте оставшимся сыром. Оформите зеле 
нью и продуктами, входящими в состав салата. 36 


аа 


кг > м 
т «Китайский драко 


400 г мякоти свинины, 4 луковицы, 3 моркови, 1 свекла 
‚5 стакана растительного масла (лучше взять соевое), 10 
красного жгучего перца, 1 чайная ло 
ложка 3- 
Мякот 


яичные белки приготовленной массой при помощи 


тя с рифленой насадкой, чтобы с одного кон 
; моркови вырежьте клюв. гребенки 


| оформите «иыпла ИС 


ца яйца 


Е Гр Г. «у сб ЕСС ВЕЕ що 


Яйца, фаршированные печенью 


З яйца, 100 гпеченки, половинаморкови; 0,5 головки репчатого 
вочное, масло топ р 
Санаа уо яйца, очистите, разрежьте пополам, выньте Кир 
Печенку обжарьте вместе с нарезанным луком и морковью на пера 1 
масле. Охладите. Пропустите через мясорубку, добавьте желтки и взбей 
лом. 
"6 Ар Уле яичные белки приготовленной массой при помощи 
кондитерского шприца с рифленой насадкой, чтобы с одного конца яйца 
было возвышение. Из моркови вырежьте клюв, гребешок и хвостик и 
оформите «цыпленка». Из майонеза сделайте глаза Огурец по всей дли- 
не оформите бороздками, затем нарежьте кружочками Разложите на та- 
релке кружочки огурцаи положите на них половинки яиц. Для устоичивос- 
ти срежьте снизунемного белка. 


Раа 


ЪЉА 


1-1,5 кгрыбы, 120 гочищен- 
ных грецких орехов, 
рубленой зелени, 5-6 зубчиков 
чеснока, майонез, масло рас- 
тительное. 

Для кляра: 5 столовых ложек 
муки, 2 яйца, 100 г воды или 
молока, соль. 

Рыбу разделайте на филе с ко- 
жей без костей. Нарежьте порци- 
онными кусками. Каждый кусок 
надрежьте в середине до кожи и 


Б петрушки и укропа. 

Филе сельди нарежьте кусочками. Часть 
зелени мелко порубите. Желатин замочите 
№> вхолодной кипяченой воде. Теплый бульон 


к дите до кипения, но не кипятите. Охладите. > 
В прямоугольную форму сначала налей- 
те немного желе, затем выложите кусочки 
№> сельди, можете из белка яиц вырезать ро- 
< машки, расположить между сельдью и ук- 
расить веточками петрушки. Осторожно 
К все залейте слоем желе и немного дайте 
застыть в холодильнике, чтобы украшение 
не сместилось. Затем уложите нарезанные 
> дольками яйца, посыпьте зеленью иуложи- 
те еще слой сельди. Залейте оставшимся «@% 
хх желе. Выдержите в холодильнике до зас- д 
> тывания. Перед подачей опустите форму 
на несколько секунд в горячую воду и выло- 

> жите сельдь на блюдо. Оформите зеленью. 


орехов, зелени, чеснока и майо- 
неза. 

Для кляра взбейте яйца с водой 
и солью, добавьте муку и переме- 
шайте. Рыбу обмакните в кляр и 
обжарьте в разогретом жире. По- 
давайте с картофелем, лимоном, 
К овощами. Отдельно можете по- 
К дать майонез с мелко нарезанны- 

ми солеными огурчиками 


А, 


товленной мук ой, добавить густую некислую сметану ивымешать тесто. Ра. 
тика и поставить в холодильникпримернона час, 
шарика и поо скатать в дване очень тонких круглых пласта, пе 
О: до золотистого цвета. Поверхность одного теплого 
горячей 103 


густым повидлом 
мыи величины 
Пирожные мо 


1 пучок < 


вложите начинку из измельченных 4 


зделить тесто пополам 
реложить их на су; 


Тове пласта смазать я. 
Сверху уложить второй пласт, слегка уплотнить руками и нарезать Яо 


жно приготовить с разными «сюрпризами» отом, что ждет васв новом году 4 


молотый перец, зелень, мапунуу, С — ЛОМТИ 

Огурец и помидоры нарежьте соломкой, т РИСЙ 
Майонез смешайте с частью тертого сыра, попе; ОНА уло 
занные продукты перемешайте, заправьте маи Оформите 
горкой в салатник, посыпьте оставшимся сыром. 


нью и продуктами, входящими в состав салата. 


лли 


Салат <Житайс ч они к; 
400 г мякоти свинины, 4 луковицы» моне , спеки 
0,5 стакана растительного масла (лучше взять соевое), г 
красного жгучего перца, 1 чайная ложка сахара, 1 столовая 
ложка З-процентного уксуса, зелень петрушки и укропа. 
Мякоть свинины нарежьте тонкой соломкой и обжарьте на час- 
ти масла, охладите. Лук нарежьте полукольцами, спассеруйте и 
охладите. Морковь и свеклу натрите на терке, жгучий перец и зе- 
лень мелко порубите. Подготовленные ингредиенты соедините, 
заправьте солью, сахаром, уксусом, оставшимся маслом и пере- 
мешайте. Готовый салат выложите в салатник и оформите зеле- 
нью и маринованными гогошарами: 


З крупных свежих или консервированных помидора, 
200 гсыра твердых сортов, 2 яйца, 100 гмайонеза, 2-3 зуб- 
чика чеснока, зелень. 


Нарезать свежие или консервированные помидоры толстые 

ми кружками и уложить на плоское блюдо. Посолить, поперчить, 

< посыпать мелко нарезанным яйцом, тертым сыром, измельчен- 

г ным чесноком, полить майонезом и разровнять его ножом это 

> первый слой. То же самое повторитьеще разивсю поверхность, 
политую майонезом, посыпать мелко нарубленной зеленью. 


Ф» выи раи» 3 
6 бананов, 50 г шоколада, 50-70 г сахарной пудры, З 
столовые ложки рубленых грецких орехов, 2001г взби- 
тых сливок. 

Смешайте сахарную пудру, тертый шоколад и орехи. Ба= 
наны очистите, нарежьте кружочками и обваляйте в приго- 
товленной смеси. Уложите бананы на блюдо и оформите 
взбитыми сливками. 


44 
е пряный 
огоднии» 

фе Цедра с 1 лимонаи 1 апельсина, 4- 


5 бутонов гвоздики, 4 кусочка немо= 
лотой корицы, 20 кусочков рафини- 4 


ААА, 


Е 


Пирожни р 
Иирожные Аля проводов старого года = б рованного сахара, 0,5 стакана конья- 
З стакана муки, 1/2 стакана сахара: 200 имаргарина; 0,5 стакана сметаны, яблочный ея ас: 5 Ка л крепкого горячего черного 5 
ренье, лимонная цедра по вкусу; т И 5, А или вас На“ з ПЕ 
Просеять в миску муку, смешать р лью. Охлажденный маргарин изрубить вмест 4 а дно неглубокой эмалированной Ў» 


ес подго- 4 


посуды положить це ‚ бутоны гво: 
‚скатать 2 ыи Рафи нь 


ки, кусочки корицы и рафинированный 
№ сахар. Сахар облить коньяком и под 
р жечь. В горящую смесь влить гор. 

черный кофе и через 3-5 минут раз: 


ароматный кофе в 
Ч 
сквозь ситечкоо ашки паа 


Хой листи выпекать в 
лочным джемом или 
рожные нужной фор- 


Салат «Маэстро» 


Все берем в равных пропорциях и нарезаем мелкой со- 
ломкой: вареную свеклу, распаренный чернослив и соленый 
огурец. Сыра берем немножко меньше и тоже нарезаем со- 
ломкой. Растолчем зубчик чеснока и заправим салат майо- 
незом. Получается вкусненький и пикантный салат. 


Картофель, фаршированный 
сельдью 


7 картофелин, 1 сельдь, 1 луковица, 1 яйцо, сметана, 
специи. 

Картофель отварить до полуготовности. Сбоку у картошки 
удалить аккуратно середину. Затем очищенную сельдь и выну- 
тую середину пропустить через мясорубку, добавить лук, сы- 
рое яйцо, сметану, хорошо перемешать. Картофель заправить 
фаршем, обжарить в масле, сложить в сковороду, залить сме- 
таной, посыпать зеленью и запечь в духовке. 


Зоя Астанович, г. Новотроицк Оренбургской области 


сосасосссосессссь: 


ршиј РИЦ иим цветком 


Курицу моем, обсушиваем, натираем внутри и снаружи солью, перцем, 


различными пряностями. 


Готовим фарш: можно взять кому что понравится. Я люблю грибной. Для 


этого сушеные, предварительно замоченные грибы измельчаем, смешива- 
ем с луком и жарим до готовности Тем временем 2-3 вареных яйца мелко 
режем, мелко крошим фисташки. Все смешиваем с грибами, солим, добав- 
ляем порошок мускатного ореха. Этим фаршем наполняем тушку курицы, 
зашиваем отверстие обмазываем тушку сметаной и ставим в духовку на 2- 
2.5 часа, периодически поливая ее образующейся жидкостью. На гарнир 
можно подать что угодно — запеченный или толченый картофель, капусту, 
рис, гречку. Готовое блюдо украшаем зеленью 

Подавая однажды вечером на один из праздников такое блюдо, яизябло- 
ка вырезала цветок и в серединку положила кусочек сахара, намоченный 
спиртом, закрепила в верхней части курицы. В комнате погасила свети заж- 
гла сахар. Гостям очень понравилось 


Галина Вишник, с. Волчиха Алтайского края 


«№орона» из свиных реорьншех (а адански 


1-1,5 кгсвиной корейки с ребрышками, сок0,5 лимона, специи, соль по вкусу. 


Полоску свиной корейки с ребрышками сбрызнуть лимонным соком, натереть специя- 
мии поставить в холодное место на 10-12 часов. Затем поставить на противень кольцом, 
надрезать ребрышки, соскоблить сних сверху мясо, закрепить края деревянными шпиль- 
ками. Запечь в горячей духовке до готовности, чтобы косточки не подгорели, можно обер- 


>а 


нуть их фольгой. Время 
от времени поливать 
мясо выделяющимся 
изнего соком, 

Для того чтобы «ко- 
рона» не потеряла 
форму в процессе за- 
пекания, можно поло- 
жить в нее сваренные 
до полуготовности 
клубни картофелязГо- 
товую «корону» устано- 
вить на блюдо и гарни- 
ровать овощами, 
внутрь нее можно по- 
ложить картофель, с 
которым она запека- 
лась. Из лука вырезать 
«ЛИЛИЮ», ПОЛОЖИТЬ В 
нее сухой спирт и уста- 
новить ее вцентре «ко- 
роны». При подаче 


Любую некостистую рыбу 
нарезать кусками, посолить, 
поперчить, дать постоять 15 
минут, запанировать в муке и 
обжарить. Отдельно пожарить 
картофель «пятачками», лук, 


грибы. Отвари Е 
Иа рить вкрутую 2-3} 


Жаркое лесни 
500 гмяса (мякоти, 
У грибов, З луковицы, 7 
ХХ. таны, 1 столовая ложк 


у 


а = 62, и Блазе 
$ Салат «Бодрость» Я 
р 1 ; 
5, Яблоки, апельсины, лимоны, огурцы – 400 г, 1 $ 
9 банка майонеза. 

Ы; Вареную морковь, свежие яблоки, апельсин, ли- 

в Мон, огурцы (свежие или соленые), нарезанные тон- 

Ку кими ломтиками, смешать, заправить майонезом. 2 
® Салат уложить горкой в салатнице, украсить долька- & 
э ми фруктов. & 
27 > - м 
р Виктор Крылов, г. Сосновый Бор Ленинградской Я 
б 

я области 9 
25 я 


З 


Торт «Северны 
Тесто: 100 г сахара, 2 яйца, 100 г сливочного | 
масла, 200 г сгущенного молока, 200 г муки, бг 
какао, 20 гмуки на подпыл. : 
Начинка сметанная: 100 гсахара, 250 гсмета- в 


Е: ны. 


ного молока, 2 гкакао. 
Яйцо, сахар, сливочное масло взбить, добавить 


сгущенное молоко, гашеную соду, всыпать муку. Хо- 

рошо перемешать. Половину готового теста выдох 

жить в форму и выпечь. Во вторую половину доба- 

вить какао, выложить в форму, выпечь при темпера- 

туре 200 градусов. Белый слой полуфабриката ЕС 

зать сметанной начинкой, коричневый слой разре- 
зате на квадратики, смазывая их отно аи 

| кой, и уложить в виде горки на белый слой. Нан 

| рисунок глазурью. 

Жанна Гордиенко, г. Оренбург 


Глазурь: 15 г сливочного масла, 15 г сгущен- Ш 


КАНА А щи — 


изнего соком. 

Для того чтобы «ко- 
рона» не потеряла 
форму в процессе за- 
пекания, можно поло- 
жить в нее сваренные 
до полуготовности 
клубни картофеляьРо= 
товую «корону» устано- 
вить на блюдо’и гарни- 
ровать овощами, 
внутрь нее можно по- 
ложить картофель, с 
которым она запека- 
лась. Из лука вырезать 
«ЛИЛИЮ», ПОЛОЖИТЬ В 
нее сухой спирт и уста- 
новить ее в центре «ко- 
роны». При подаче 
спирт поджечь. Очень 
празднично и вкусно! 

Любовь Ткач, 
г. Тольятти 

Самарской области 


Все время с нетерпением жду выхода газеты «Пир горой» и новых рецептов. 
Особенно хочу отметить рецепты Виктора Крылова, который всегда из обычных 
продуктов предлагает необычные блюда. 


Гренки пожарить в тостере. Если тостера нет тона сливочном масле на ско- 
вороде. На остывший тост с одной стороны намазать сливочное масло, разде- 
лить на 2 части: на одну часть положить шпротинку, на другую — зернышки крас- 


ной икры. 


1 плитку шоколада растопить на водяной бане. 
Мороженое в вафельных стаканчиках 
Сто стаканчика, нарезать на 4 части. Мороженое должно быть хорошо зас. 
; СОЛЬКи наколоть на вилку, быстро опустит Й 5 
Е р У ъв растопленный шоколад, до- 
поставить в морозильник. 


Желаю всем в новом году 


РР РРР рр рро 


| 


рон до румяности. 


Кляр: зачас до жарки смеш 

а; ать 1 
0,5 столовой ложки растительно ака 
ственно перед жаркой ввести 2 взбитых 6 


Людмила Мельник 


Подать на десерт. 
счастья большого здоров я 

7 ья огромного, семей 
благополучия. Спасибо большое и земной поклон авторам газеты. В се 
дело делаете, особенно для молодой семьи. е 


Кольца из кальмаров 


пица, саў 
На середину глубокой жа- е 
ропрочной сковороды уложить рыбу. Вокруг н 


й ель, рубле 
чередуя, положить жареный картофель, 
яца; и ижареныегрибы. Хорошо, когда продук 
ты чередуются 2-3 раза, то есть надо клаву 
большими частями. Чуть-чуть посо ить и 


ВМВ КОРОНКИ теда вате 
е песника 


сковороде 
500 гмяса (мякоти, вырезки), 800 гсвежих 
грибов, З луковицы, 7 картофелин, 300 гсме- 
таны, 1 столовая ложка томата, масло- Е 
Пожарить лук, отдельно пожарить грибы. Говя- 
дину нарезать кусочками и обжарить до полуго- 
товности. Затем в форму, смазанную маслом, вы- 
ложить мясо, потом слоями положить нарезанный 4 
ломтиками картофель, жареные грибы вперемеж- 2 
куслуком, снова слой картофеля. Все залить сме- 
таной, томатом, поставить в хорошо разогретую 
духовку на 25 минут. Украсить зеленью. 
Елена Ерохина, г. Кустанай, Республика 
Казахстан 


“99997 еба 
яана 


мтербролі 
У! еророды 


«Пятачки» 


роделать с другими дольками. Выложить на тарелку и 


Вера Хитрова, г. Оренбург 


н муки, 1 стакан 
сасла; Соль по в 
елка, перемеша 


ова, г. Самара 


РАИ СОТИСЯЯЬ 


@ Е 
| «Золотая осень» 

Ш 00 глюбого рыбного филе, 1 головка репча- 
| ть а 1 Хо ложка лимонного сока, 


ас") 


150 г майонеза, 2 столовые ложки тертого 
сыра, 2 столовые ложки консервированной ку- 
курузы, соль, растительное масло. 

Рыбное филе нарезать кусочками, обвалять в 
муке, обжарить на растительном масле. Выложить 
рыбу на смазанный маслом противень, добавить 
кукурузу, сверху уложить кольца лука, полить ли- 
монным соком, майонезом, посыпать сыром. Вы- 
пекать в хорошо разогретой духовке около 20 ми- 
нутдо золотистого цвета. 


Наталья Зацепина, г. Орск Оренбургской 
области 


х8 ) 
Рыба, начиненная кашей 

Рыбу (лещ, сазан, карп) почистить ираспотрошить. От- 
делить икру и смешать ее с полуготовым рисом или пше- 
ном. Тушкурыбы выдержать 1 час в слабом растворе ук- 
суса. Затем рыбу начинить смесью из икры, каши и спе- 
ций по вкусу. Уложить в глубокую сковороду, залить под- 


солнечным маслом и обжаренным луком, добавить буль- 
он из мелкой рыбы и потушить. 


Карп по-балкански 


1,5 кгкарпа, 150 г маргарина, 100 гсала, 0,5 кг кар- 
тофеля, 1 столовая ложка муки, 4 столовые ложки сме- 
таны, 1 столовая ложка красного перца, соль. 

Карпа разделить пополам, посолить, сделать на каждой 
половине по 4-5 надрезов, смазав их маргарином и поло- 
жив по кусочку сала. 

Противень смазать маргарином и положить на него картофель, на- 
резанный кружками. Сверху положить решетку, а на нее карпа. За- 
печь в духовке. За 10 минут до готовности рыбу посыпать красным 
перцем и мукой. Как появится корочка, полить половинки карпа сме- 
таной, пока они не зарумянятся. Подать со свежим салатом. 

Л в Светлана Суханова, г. Оренбург 


© 24 О О 22 


Со страниц газеты хотелось бы поблагодарить читатель- 
ницу Ирину Дедову за добрые слова в мой адрес. Это мно- 
гого стоит. Женщины очень редко со страниц газет благо- 
ит авторов писем — мужчин. Поэтому Ирине - особое 

100+ Именно она просила поделиться рыбными рецеп- 


Тами: что я и делаю с вел 
1 всем аппетита! иким удовольствием. Приятного 


| 
| 


о ае 


ТТЕ 7 
ИЕМ УМИ МАМАКИМАКИХАК ИХЧАМ ЧАКЧАК 


Печеный карп 


4 рыбины по 250-300 г, 4 зубчика чеснока, 1 луковица, пучок 
петрушки, 3 столовые ложки растительного масла, сок двух ли- 
монов, 1 стакан белого вина, соль, перец, 120 г сливочного 
масла, 2 столовые ложки нарезанных консервированных мас- 
лин. Для гарнира: ломтики лимона, зелень мяты. 

2287 очистить от чешуи, удалить плавники, выпотрошить и про- 

Приготовить маринад; чеснок, лук и зелень петруки заруомть, а 
залить растительным маслом, лимонным соком и белем вином, все 
посолить, поперчить и размешать. 

Рыбу поместить в маринад и оставить на час. Затем маринад про- 
цедить и оставшейся гущей начинить рыбу. Положить рыбу на сма- 
занную растительным маслом фольгу и запекать на решетке около 


20 минут. Украсить дольками лимона и зеленью мяты и подать на 
стол. 


Алексей Татарков, г. Гай Оренбургской области 


ее о 1 ж аас «А Ац, о. 
половине по 4-5 надрезов, смазав их маргарином и поло- 


жив по кусочку сала. 


печь в духовке. 


таной, пока они не зарумянятся. Подать со свежим салатом 
Светлана Суханова, г. Оренбург 


И ть ты РР. 


ЕЕ 
Со страниц газеты хотелось бы поблагодарить читатель- 
ницу Ирину Дедову за добрые слова в мой адрес. Это мно- 
гого стоит: Женщины очень редко со страниц газет благо- 
дарят авторов писем — мужчин. Поэтому Ирине - особое 
спасибо. Именно она просила поделиться рыбными рецеп- 
тами, что я и делаю с великим удовольствием. Приятного 
всем аппетита! 


Рыбные щи 


Разделываем рыбу (приблизительно полкилограмма) на 
порционные куски, естественно, сначала почистив и удалив голо- 
вуи жабры. Кости, по возможности, тоже удаляем Готовим рыб- 
ный бульон, и когда рыба дойдет до готовности, перекладываем 
ее в какую-нибудь кухонную посуду. А бульон пусть пока остывает 

Квашеную капусту отжимаем, слегка промываем, режем по- 
мельче. Подготовленную таким образом капусту кладем в сотей- 
ник, добавляем столовую ложку маргарина (еще лучше – сли- 

вочного масла), немного бульона, столовую ложку томатной 
пасты и тушим в закрытом сотейнике, пока капуста не станет мяг- 
кой. Нарезаем мелко среднюю морковку, одну большую луко- 
вицу, один корень петрушки и пучок зелени (если есть) и пас- 
серуемв сливочном масле или маргарине с ложкой муки и то- 
матной пасты. Затем перекладываем все это в сотейник с туше- 
ной капустой итушим все вместе 20 минут. 

Доводим до кипения приготовленный ранее рыбный бульон, 
добавляем в него все, что имеем в сотейнике, варим на слабень- 
ком огне до 15 минут. Добавляем соль, специи, сахар (чуть- 
чуть) и, если вы будете употре’ ть рыбные щи во взрослой ком- 
пании, граммов 50 хорошей водки. После этого даем щам на- 
стояться в течение получаса под плотно закрытой крышкой. При 
подаче на столкладем в суповую тарелку отварную рыбу. Налива- 
емщи, обязательно добавляем сметану и посыпаем зеленью. 


Рыба с кабачками 


На 1 кгрыбы — полстакана муки, 2/3 ста 
го масла, кабачок среднего Е био 
3 зубчика чеснока, 2 стакана сметанного соуса с томатом. 
боль и специи по вкусу, 1 пучок зелени. ср 
арезаемірыбу порционными кусками. Солим 

су), обваливаем в муке, обжариваем до ОК 
корочки с обеих сторон. Баклажаны нарезаем кусочками, об АУ 
кипятком, посыпаем солью и выдерживаем до 15 минут, а и 

просто нарезаем кружочками, удалив семена. Подготовленн 
кабачки или баклажаны обваливаем в муке и поджариваем до г 
товности. Кусочки жареной рыбы укладываем в центр СКОВОРОДЫ, 
вокруг — жареные кабачки, все 
равномерно заливаем соусом 
ставим в разогретую духовку на 
4 10-15 минут, а перед подачей на 
_^ ‚ столпосыпаем чесноком, мелко 
_ нарезанной зеленью петрушки. 


Виктор Крылов, 
г. Сосновый Бор 
Ленинградской области 


Противень смазать маргарином и положить на него картофель, на- 
резанный кружками. Сверху положить решетку, а на нее карпа. За- 
За 10 минут до готовности рыбу посыпать красным 
перцеми мукой. Как появится корочка, полить половинки карпа сме- 


Печеный карп 


4 рыбины по 250-300, 4 зубчика чеснока, 1 луковица, И 
петрушки, З столовые ложки растительного масла, сок дву ого 
монов, 1 стакан белого вина, соль, перец, 120 г сливочн 
масла, 2 столовые ложки нарезанных консервированных мас= 
лин. Для гарнира: ломтики лимона, зелень мяты. 

Рыбу очистить от чешуи, удалить плавники Вып и про- 
ГА асг: а оао А а 

Зал рдевитленркт маслом, лимонным соком и белым вином, во 

ить и разм С 

ЕРО Елиа в маринад и оставить на час. Затем маринадпро- 
цедить и оставшейся гущей начинить рыбу. Положить рыбу на сма- 
занную растительным маслом фольгу и запекать на решетке около 
20 минут. Украсить дольками лимона и зеленью мяты и подать на 


стол. 


р 
(а 


Пааа татлаа ааа, 


Алексей Татарков, г. Гай Оренбургской области 


таста 


Рыба «Лущшенька» 
(в луковой шелухе) 

Филе любой рыбы слегка обжарить с двух сторонів кипящем растительном 
масле, не обваливая рыбу в муке. Отдельно спассеровать лук, морковь и по- 


мидоры. В кастрюлю положить промытую луковую шелуху, на нее - кусочки п 
обжаренной рыбы, сверху - пассерованные овощи. Добавитьприправыс кинзу; вг 
базилик, петрушку (что любите). Посыпать солью; перцем, залить водой, р 
но так, чтобы рыба была покрыта не полностью. Тушить под крышкой на очень че 


медленном огне минут 15-20. Рыбу осторожно выложить на блюдо, следя, чтобы 
шелуха осталась в кастрюле. Залить рыбу майонезом, посыпать свежей зеле- 
нью. Вкусно и в горячем, ив холодном виде. 


Кари в коричневом соусе 


Нарезанную на куски рыбу залить смесью вина с уксусом (1 стаканвинана 
стакан столового уксуса), положить лавровый лист (1-2 штуки), кружочки 
лимона и перец. Оставить под крышкой мариноваться на несколькочасов. На 
карпа весом 1 кгсделать соус: поджарить 2 столовые ложки мукив 2 сто- 
ловых ложках сливочного масла, положить 50 гмелко нарезанного копче- 
ного сала, развести частью уксуса от заливки рыбы, прибавить 1 столовую 
ложку бульона. Когда соус закипит, положить в него рыбу вместе со всеми 


специями и тушить карпа на слабом огне. Куски рыбы выложить на блюдо иза- 
лить процеженным соусом. 


Зразы из толетолобика 
я Котлетная масса: 600 г рыбного фарша, 200 г хлеба, 200) г молока, || 
ООглука, 20гвинного уксуса, 1 яйцо, соль, перец: | 


Начинка: 4 яйца, 100 
100гсухарей. › г сливочного масла, по 500 г лука и моркови, 


1 


ао тодотолобиқа; лук, хлеб (замоченный в молоке) пропустите через мя= 
29 а добавьте винный уксус, соль, перец. Сформуйте лепешки толщиной 
б начинку, соедините края лепешек. Запанируйте зразы в муке, 


обжарьте. Для нач Й еные 
: инки смешайте рубленые вареные яй Е 
а ТАНИ Я ру! р ца, жареные луки мор' 


Рыба в банке «20 минут» 


В подогрет 

тертые ао банку уложить слоями 2 луковицы полукольцами, 2} 
соль, перец, ЛОВИ Филе рыбы, снова морковь и лук. По вкусу доба 
Банку прикрыть ст Уксус, 2 столовые ложки растительного ма. 


екля И 
Нной крышкой, поставить в кастрюлю с теплой водо 


220) “о оли 


Самбук-крем 
45 г манной крупы, лимонная кислота на кончике 

ложки, 250 гсока (апельсинового, вишневого) или 200 г 

сиропа, 150 гсахара, 20 гжелатина, 550 гводы. 

Крупу залить водой с лимонной кислотой, размешать и 
оставить разбухать на 5-6 часов при комнатной температу- 
ре. Затемкрупу ввести в горячую воду, довести до кипенияи 
варить 15 минут (помешивать!). Охладить до температуры 
45 градусов и влить сок (сироп). Добавить сахар и взбить в 
блендере до пышной массы. Влить растворенный в воде же- 
латини снова взбить. Крем разложить в высокие бокалы. По- 
ставить в холодильник. 


Ольга Бло. 


2 о А 


2 стакана пшеничного или ржаного хлеба (без коро- 
чек), 1-1,5 стакана жирных сливок или сметаны, 2 сто- 
ловые ложки сахара, по желанию 1 чайная ложка вани- 
лина или 0,5 чайной ложки корицы, или 1 столовая 
ложка какао, варенье по вкусу. 

Ржаной или пшеничный хлеб натереть на терке, выло- 
жить половину в салатницу, сверху положить слой сливок 
или сметаны, взбитых с сахаром в крепкую пену. Затем по- 
ложить второй слой хлеба и снова слой взбитых сливок или 
сметаны. В сливки можно добавить ванилин, корицу или ка- 
као, а сверху торт полить вареньем. Затем убрать в холо- 
дильник для пропитки. 


Семья Ревенковых, п. Адамовка 
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ДЕР 2 


Фә 

ТОРТ ИЗ «ГЕРКУЛЕСА» 

Тесто: 2 яйца, 100г маргарина, 1 стакан сахара, 2 стакана 
слегка полсишеннолем Геркулеса», полпакета ванильного са- 
хара, соль по вкусу. 

Размягченный маргарин растереть с яйцами, добавить сахар, 
«Геркулес», ванильный сахари соль, все перемешать. Выпекать на 
смазанной жиром сковороде, выстлав дно и бока формы бумагой 

‚для выпечки. Полученный корж разрезать пополам и промазать 

кремом или повидлом, верх украсить кремом и ягодами или кусоч- 

хами фруктов. 


Жанна Гордиенко, г. Оренбург 


Трубочка 
с орехами 


Возьмите 200 г сметаны 
столько же масла, соду и муку, 
1,5 стакана орехов. Сделайте тес. 
то. Орехи перемелите в мясорубке 
соедините с сахаром (это и будет 
начинка). Тесто разрежьте на части 
Каждую часть раскатайте и, положив 
начинку, сверните в трубочки. По- 
ставьте'в’духовку: , 


Виктор Крылов, г. Сосновый Бор 
Ленинградской области 


С х с даи о о 


И Ее А (697 б. 
Торт «Клюковка» 
Для теста: 2 стакана муки, З яйца, 


1,5 стакана с 

ахара, 0,5 банк - 
щенного молока, 1 чайная Е 
шение ложка 


Для крема: 
ла, 400712: 200г сли 


Коктейль 
«Винни-ГА ль 


тельном 
овь и по- 
- кусочки 
— кинзу, 
ь водой, 
на очень 
пя, чтобы 
ей зеле- 


винана 
зужочки 
асов. На 
в 2 сто- 
› копче- 
олоғую 
О всеми 
дои за- 


рез мя- 
Биной 1 
в муке. 
Кимор - 


дильник для пропитки. 


ческих фруктов. 


Баранки 
сахарные 

400 г муки, 100 г сахара, 1 
яйцо, 0,5 стакана молока, З сто- 
ловые ложки растительного 
масла. 6 

Муку просеять горкой на стол, 
сделать в центре углубление, вы- 
лить в него молоко и всыпать са- 
хар. Смешать сяйцом и раститель- 
ным маслом, замесить тесто и по- 
ставить на холод. Раскатать тесто 
в тонкую колбаску, нарезать лом 
тиками, а каждый ломтик раска- 
тать еще раз в тонкий жгутик, КоВ 
цы теста соединить в форме ад 
ранки. Важно, чтобы тесто раскае 
тывалось без дополнительного 
подсыпа мукой. Баранки Удржить 
на смазанный растительным ИС 
лом лист. Поверхность Баранак 
смазать взбитым яйцом, ЕЕ 
сахаром, печь в горячей духовке. 


Светлана Суханова, г. Оренбург 


ее: 9 чверлу ‘орт полить вареньем. затем убрать в холо- 


Семья Ревенковых, п. Адамовка 
Оренбургской области 


ТОРТ ИЗ «ГЕРКУЛЕСА» 


_ Тесто: 2 яйца, 100 гмаргарина, 1 стакан сахара, 2 стакана 


реть с яйцами, добавить 


Моуоженое к таю «Флсуулнж» 


4 желтка, З стакана сливок, 1 стакан сахара, ванилин. 

Желтки разотрите с сахаром. смешайте со сливками и ванилином 
Поставьте смесь на медленный огонь и варите, постоянно помеши- 
вая, дотех пор, пока не загустеет. Разлейте по формами остудите, Пе- 
ред подачей к столу мороженое можно украсить ломтиками экзоти- 


Любовь Ткач, г. Тольятти Самарской области 


Райше списать рецептик! 


Баранки-бараночки 


Для Алены Сотниковой из г. Набережные Челны 


с орехами 


Возьмите 200 г сметаны, 


Торт «Клюковка» 


Для теста: 2 стакана муки, З яйца, 
1,5 стакана сахара, 0,5. банки сгу- 
щенного молока, 1 чайная ложка 
соды. 

Для крема: 200 г сливочного мас- 
ла, 400 гклюквы, протертой с саха- 
ром, 1 лимон. 

Яйца, сахар, сгущенное молоко сме- 
шиваем. Всыпаем муку и соду, все хоро- 
шо перемешиваем и взбиваем. Подго- 
товленное тесто делим на 2 части и раз- 
равниваем руками или скалкой до разме- 

ра формы или сковороды для выпечки. 
Выкладываем тесто на сковороды и вы- 
пекаем в духовке при температуре 200 
градусов. Получившиеся пышные ле- 
пешки обрезаем со всех сторон (остатки 
измельчаем в крошку) и смазываем кре- 
мом, выкладывая одну на другую, сверху 
обсыпаем крошкой и сахарной пудрой. 

Для приготовления крема размягчен- 
ное сливочное масло соединяем с про- 
тертой с сахаром клюквой, добавляем 
пропущенный через мясорубку лимон и 
все хорошо взбиваем миксером. 


Оксана Архипова, г. Новотроицк 
Оренбургской области 


" 1,5 стакана орехов. Сделайте тес- 
о то. Орехи перемелите в мясорубке, 
\ соедините с сахаром (это и будет 
начинка). Тесто разрежьте на части. 
Каждую часть раскатайте и, положив 
начинку, сверните в трубочки, По- 
\ ставьте в духовку. 


Виктор Крылов, г. Сосновый Бор 
Ленинградской области 


ета ванильного са- "жара 


ь сахар, 


Коктейль 
«Винни-Пух» 


8 чайных ложек малинового 
варенья, 4 чайные ложки меда, 
4 стакана охлажденного кефи- 
ра. 

Смешать все компоненты, 
взбить миксером, разлить по ста- 
канам, Подавать с орешками и су- 
хим печеньем, 


Наталья Прилипко, 


г. Новокуйбышевск 
Самарской области 


7 


Пирог 


У «Молния» 
1 стакан сахара, 4 яй 

› 4 яйца, сок 1/2. 
лимона, 1 стакан муки, 1/2 нЕ 
8 сливочного масла, шоколад для 
глазировки, растительное масло 
для смазывания формы. 

Яичные жел 


смешать со взб, 


Баранки к кофе 
р Фф добавить муку, растопленное сливоч- 


1 стакан сметаны, 3/4 стакана масла, 1 ЯЙЦО, 1/2 стакана са- 
хара, мука до крутого теста. 

Сметану растереть добела с маслом, выпустить яйцо, добавить 
сахар, муку и замесить довольно крутое тесто. Дать ему подняться в 
1,5 раза, сформовать баранки и испечь при умеренной температуре. 


рму 
уховке 20- 
пирог слегка а . 


| 

| 

| 

| 

| 

«Матжхи» 

| (индийские баранки с укропом) 

| Тесто: 300 гмуки, 4 столовые ложки растительного масла, 
| 100 гводы, 1 чайная ложка семян укропа, 0,5 чайной ложки 
| 

| 

| 

| 

| 

| 

| 


оли. 
с Фритюр: 250 грастительного масла. 


а, хорошо растереть смесь с 
ть муку, соль, семена укропа, 
ЛО Добавить воду и меситьтесто 5 минут, Ска- 
ас них — жгуты, слепить баранки диаметром 7 см. На- 
бжарить в масле не более 1 минутына медленном 


а. А 
о закрытой стеклянной банке 2-3 недели, 


"Ведь они сгодятся иковощному 
м да, СТОЛЬКО СТОЯТЬ. 
норин АМ иксупу или бульону. 
Людмила Мельникова, г. Самара 


«Маков 


200 гмака, 200 г 
Смешать м, 
большой огонь. 
пит, вылить сме: 
водой эмалирова, 


р 
тать шарики, из 


КОЛОТЬ ВИЛКОЙИО 
огне до золотистого цвет: 
Можно хранить в плотн 


соку, икостры 


Купила декабрьский номер - и даже не 
знаю, какие рецепты выделить: все хоро- 
шие! Такой трудный выбор... Но поскольку 
на Новый год принято устраивать балы, мас- 
карады, карнавалы и выбирать Королеву 
Бала, поступлю так и я. Одно блюдо ~ прак- 
тичное и доступное, второе — фантазийное, 
с выдумкой, третье - красивое, эффектноеи 
т.д. Поэтому титул «Мисс Оригинальность» 
отдаю Нине Козловой за ее «Мешок с по- 
дарками» = это пойдет в мою картотеку в 
раздел «Необычные блюда». Титул «Мисс 
Суперскорость» - Инне Федяевой (ее торт 
«Снегурочка» можно сделать за несколько 
минут, итак симпатичен результат!). Звание 
«Мисс Загадка» я бы подарила Елене Щер- 
баковой – ее «Праздник на пороге» так за- 
тейлив и фантазиен, а «Огненные шары» к 
тому же красивы и необычны. Ну а «Мисс 
Милая Обманщица» - конечно же, Ольге 
Блоха с ее салатами-обманчиками. Я даже 
поменяла в картотеке раздел «Фальшивые 
блюда» на название «Блюда-обманчики» - 
веселое название мне очень понравилось, 
как и салат «Кальмарик». Спасибо всем! 


«Таган» 


(баранина по-мордовски) 
Жирную баранину (1 кг) нарезать куби- 
ками, положить в посуду для запекания. До- 
бавить 2 нарезанные луковицы, немного 
бульона, плотно накрыть крышкой и поста- 
ВИТЬ в духовку на 1 час 20 минут. Затем вы- 
Нуть из духовки и залить льезоном (смесь 5 
ЯИЦ И 0,5 стакана молока). Снова поста- 
вить в духовку, но уже без крышки и нена- 
долго — минут на 5-10. Получается красивая 
румяная корочка, 


Я неочень люблю баранинупо сравнению 
ядиной или СвИциной, нов этом рецеп- 
пна\ а 


пикс 


Картофельные 
горочки 


'ВотктО-ТО/С ГОрОчки Сп Устился = 
‚Наверно, Новый год идет, 
"Васильев вечер возвратился 
овь подарки нам несет! 
р Офеля, 2 яйца зелени ль. 


Россияне, вероятно, самые счастливые люди – ведь мы два раза встречаем Новый год! нЕ 
успеет отзвенеть-отгулять первое веселье 31 декабря-1 января, как мы уже снова соло 
встречать Новый год... нелогично? Но это то немногое, что связывает нас с прежней ОСС 
ей, с Русью. В канун праздника – Васильев вечер крестьянские семьи усаживались раз и- 
рать свиную голову, олицетворявшую плодовитость и благополучие. Вот почему на Старый 
Новый год хорошо делать холодец из свиной головы, колбасу домашнюю изнее же. И приго- 
варивать, как наши далекие предки: «Свинку да боровка – для Васильева вечерка!». Хорошо 
на Васильев вечер иметь на столе яблоки или блюда из них — ведь именно 13 января в пол- 
ночь садоводы выходили в сад и встряхивали яблони для хорошего урожая! 

Ну аесли повернуться лицом к Востоку – вот-вот наступит год Огненной собаки. Астроло- 
ги советуют поставить на стол блюда с бараниной и... кукурузой, а среди выпечки должны 
быть изделия с маком как символ мира и покоя, снимающий агрессивность. Конечно, можно 
купить вкусный рулетик с маком, но испечь самим — еще лучше. Вот это все и повляло навы 


бор мной старо-новогоднего меню. 


Ветчину (200 г) режем соломкой, | 
сыр (150 г) и огурцы свежие (2 
штуки) кубиками смешиваем, до 
бавляем кукурузу из банки (100г) и 
майонез. 

Салат этот вкусный, но обхо, 1ИТтСя 
недешево ветчина и ‹ ыр недешевы 
всегда, а огурцы зимой. Поэтому, 
возможно, сделаю я другои салат с 
кукурузой — тоже вкусный, но из бо 
лее доступных продуктов: 


Салат 
‹«Житайский»»› 


100 г риса отварить, промыть, 
Смешать с двумя крутыми яйцами, {= ==. : и = «< 
мелко нарезанными, 1 рубленой лу- Р даа 5х 
ковицей Ь удень << 
етом иво | В оо 
уга: половиной и укурузы Мясо свиной головы, уши и ноги уварить в воде с. 

езом, Украсить. лью на медленном огне с луком, чесноком лав 
листом и душистым перцем 3-4 часа, Затем б Ілі 
цедить, мясо нарезать (но не слишком мелко); над 
ки положить нарезанный чеснок (а моя мама де, 
миску с чесноком, одну с луком = кто как. 


«Шанши АЫК» Е положить мясо и залить процеженным 
Р ВИТЬ в холодильник ппа зает вания, 


ть МЕГ 4 В ле бм сн 


с 


Арх 


РЛ 21 


2р2 


9: 


Ср] 


Арх 


ти 


Ф. 


лр 


в ена- 
вить в духовку, но уже без крышки и н 
долго — минут на 5-10. Получается красивая 


`В Васильев вечер возвратился 


пускайте постепенно через мясорубку и 
выкладывайте на смазанный маслом про- 


«горку» смажьте взбитым яйцом с помощью 
перышка и запекайте в духовке до румянос- 
ти. Посыпьте зеленью укропа и подайте. 


красивом блюде съедобные фигурки — зай- 


рук. 


ааа ами 


ковицей, пакетиком 


ные 
горочки 


Воткто-тосгорочки спустился — 
Наверно, Новый год идет, 


Ивновь подаркинам несет! 
1 кгкартофеля, 2 яйца, зелень и соль. 
Очищенный картофель отварите, про- 


по несколько четвертинок 
вень маленькими горочками. Каждую 


Среди горочек можно расположить на сахарной пудрой. 


5 Я придумала укладывать эти 
в Зиков и гномиков из яиц, бутерброды палочки на большое плоское 
2 «Елочки» и т.д. А можно в центр поставить блюдо в виде елочки — получает- 
5 новогоднюю свечу, а вокруг – картофель- ся симпатичное «заснеженное» 
5 ные горки. деревце! 

СОА 


«Пи 


опуб. 
ках « 
Ит 


1 
| 

| и 

| Сегодняшние «любимчики» выбиралисьиз номеров газеты 
| сентябрь-декабрь, а также из спецвыпуска «Клуб сладкоежек 
| 

, 

Ч 


Мария Яркина из г. 
Следующие 


| зарегистрирована в Министерстве РФ по де. 
н ПИ М 77-13944. 


«Рецепт-ліюбимч азл 


А 


лось несправедливым, что авторы «Клуба» остаются без призов, тогда как в 
ре» одновременно часто проходят несколько конкурсов. Ну а теперь — о 


| результатах. По 200 рублей получат: % З 
Ольга Иванихина из г. Кувандыка Оренбургской области («Булочки с йогуртом и 
агой»); ь 
о Карпова из с. Кретовка Оренбургской области (салат «Снежные сугро- 
бы»); 


Галина Козюпа из г. Приморско-Ахтарска Краснодарского края («Гамбургеры 
= вски»); 

ое из Екатеринбурга («Кольца и 
Марина Попова из Краснодара (торт « 100дроцентов а в. 

| Татьяна Савина из г. Братска Иркутской област (с р а ть 

| таа (ач изг. Тольятти Самарской области («Пещера од р : 

| ее НАЯ дова изг. Азова Ростовской области (салат «Охотник»); 

| ава из Саратова (торт без выпечки «Мандаринка»); 


‹а бургской области («Майонезник»). 
оль-Илецка Оренбур 
аот подведем в апреле. Будут оцениваться рецеп 
оа «Пир горой» с января по март, атакже в спецвыпу 
ликованны р 
сладкоежек». : каи 
Баа ус слала мы объявим в следующем номере 
огин к 224 Е 


а пир горо 


(свидвтелылао возможна только с 
4864, 124 а 


письменного разрешения редакции. ‚Служба распри 


«Пир горой» за 
». Нам показа- 


Е а. чут. - Салат этот вкусный, но обходится 

о ОВ най ев | недешево — ветчина и сыр недешевы 

АИ ока). Снова поста- В всегда, а огурцы - зимой. Поэтому, 
ци 0,5 стакана мол 0 | 


возможно, сделаю я другой салат с 
кукурузой – тоже вкусный, но из бо- 


крабового 
мяса, половиной баночки кукурузы 
и заправить майонезом. Украсить. 


Четвертинки яблок нани- 
зать на деревянные палочки — 


на 


каждую палочку. Сделать обыч- 
#0 ное оладьевое тесто, окунать 
в него «шашлык» и жарить во 
фритюре. На тарелке посыпать 


| 
| 
| 
| 
| 
| 


пая корочка лее доступных продуктов: 
МЯ Я Ў Е 
а Яе очень люблю баранину по сравнению Салат 
Й Й еп- > > 
ТовЯдИНОЙ ИЛИ свининой, НО в этом рец 
тесна великолепна ь. «Китайский». 
= мм а отварить, еее ар 5 
= азы Ба 2 см200 риса Та яйцами, 1 ВВ Ея Е 
мелко нарезанными, 1 рубленой лу- у: 2419) 


Студень <«Василье р 
Мясо свиной головы, уши и ноги уварить в воде с о- 
лью на медленном огне с луком, чесноком, лавровым | 
листом и душистым перцем 3-4 часа. Затем бульон про-. 
цедить, мясо нарезать (но не слишком мелко); на дно мис- 
ки положить нарезанный чеснок (а моя мама делала одну 
миску с чесноком, одну слуком — кто каклюбит). На чеснок 
положить мясо и залить процеженным бульоном. Поста- 
вить в холодильник для застывания. Мясо с головы взять 
попостнее или добавить говядины. Можно подать студень 
со сметаной, смешанной с хреном и дробленым чес- 


ноком — но подать этот соус отдельно, «на любителя». 
У 7 = 


р улет «Маковник» 

1 яйцо иеще 1 желток растереть с 0,5 стакана сахара. До- п 
бавить 50 г растопленного маргарина и 0,5 стакана сливок. 
Всыпать 1,5-2 стакана муки и замесить тесто. Поставить его на 
холод на 35-40 минут. Раскатать в тонкий пласт, положить начин- 
ку 

Для начинки 0,5 стакана мака залить кипятком и оставить на 
час. Отжать влагу, пропустить через мясорубку, смешать со сме- 
сью яйца (1 штука) и сахара (0,5 стакана). 


Тесто свернуть рулетом и выпекать 20-25 минут при темпера- 
туре 220 градусов. 


== = 


Вот такое меню 


Со времен царя Петра 
получилось у меня Слышно русское «Ура/»- 
на Старый Новый Вночь на первое число; 
год, который очень Тактри века протекло. 3 
нравится мне: праз- Пусть же ХХІ век, н 
ДН ИЮ 1018 ЕЕ Пятилетний взяв разбег, 
И ра Залес Польҳа счастье нам несет. 
ои РО в шестой свой Новый год! 
мнящие родства, Надеюсь, что я воздала дань прошлому, 
мы русичи, россия- ем из Свин! 
не, и именно в этот Е 


день встречали Но- точную Огненну Ве 
вый год до 1918 ны), выполнила - 

года - ив 19 веке, и летомсмакоми 
в 18-м, - с 1 января 
1700 года! Впечат- 


св  е-тай; Шепа@тай:езо0-пи еи" 
Е Вред Дизайн и верстка Оксаны Авдеевой — 
‘Адрес для писем: 460000, г. Оре! 
_ а/12976, «Пир горой 


4 КААААЛАААЛАЛА ААА. 
задониадәіо»3 `1 
‘овәнһоф онэуу 


иода нэ 
-иитяе190 яч1ешяэоц Алед эо801 
-0| 'язетайэдац әэв 'е4195 0104 
-9Э1 5/2 и АхтАагән оАнневааен 
охиэй члизеоой ‘винацих ог иг 
-оәноп и иохАи э члетайо ‘ониз 
эоцао ашииз 02016 эмэо|] ‘АНИЙ 
с эта ч1идеж ‘аливаданон ‘91ии09 
Тоц ‘хоноәһ ‘Ам имехнанох иін 
-невэден яіияедот иәгер ‘1Ан 
-ий с эинаьэ1 а эцови з чтевич 
-ежоолчдиа эаннаизо10. о 
"АэАха оц пәдән иан 
-аәһи чмоэ ‘иятАдтэн хонАц | 
хихи ехжом веяоцо1о ‘ения 
озоиәо 1 06 ‘ехоноәһ ехиһ 
соке с ‘еиови олоняиэлиз ва 
ихжош э1чаоцо15 $ ‘ео 1001 
тимехһивохќи э ехАи о1онэиэЕ 
хоһАи | ‘аоночниииет 2х | 


а э) 
асоии зан па 


КБА 


уру” 


< 
АМОНА 


МӘ Минут), мелко нашинко 


® ( Сапатница 


а а су < 


Салат «Сюрприз» 
Отварить 500 г кальмаров (в течение 5 
вать. Добавить 2-3 
отварные картофелины, 1-2 вареные 
моркови, 2-3 нарезанных мелкими кубика- 
ми маринованных яблока (груши), 4 сто- 
ловые ложки консервированного зелено- 


го горошка. Вы- 
ложить горкой в 
салатник, залить 
майонезом, ук- 
расить фруктами, 
горошком и зеле- 
нью петрушки. 
Для приготов- 
ления салата мож- 
но использовать и 
консервирован- 
ные кальмары. 
Виктор Крылов, 
г. Сосновый Бор 
Ленинградской 
области 


Кисло-сладкий салат \ 


с лапшой 
На 4 порции: 250 гмакаронных из- 
делий в форме бантиков, соль, 10 г | 
сливочного масла, 1 стручок крас- | 
ного перца, 300 г замороженного ! 
горошка, мясной бульон, 150 г | 
огурцов, 200 г твердого сыра, 200г | 
майонеза, 300 гйогурта, 40 г капер- | 
сов, 2 столовые ложки уксуса, мо- | 
лотый перец. | 
Отварить макаронные изделия в соле- | 
ной воде со сливочным маслом. Слить | 
воду и обдать их холодной водой. Почис- | 
тить перец, помыть и нарезать 
мелкими кубиками. Затем поту- Р, 
шитьего 30 минут вместе с горош- { 
ком в мясном бульоне. Дать стечь А 
маринованным огурцам и наре- /“ 
зать их ломтиками. Так же наре- 
зать сыр. Перемешать перец, | 
огурцы и сыр свареной лапшой. \ 
Приготовить соус: перемешать 
майонез, йогурт, каперсы вместе 
с жидкостью и уксусом, посолить и 
поперчить. 
Заправить приготовленный салат со- 


Усом, дать постоять 15 минут, подавать к | 
столу. | 


Ольга Никитенко, с. Новоуральск 
Оренбургской области 


© ва 
И об 


Сытный полезно-витаминный 
салат «Можно» 


Натереть на крупной терке, а можно и нарезать очень 
тонкой соломкой зеленую редьку. И уже в таком виде ее 
можно залить на 15-30 минут холодной водой, чтобы из- 
бавиться от ее характерного запаха и привкуса, Затем 
можно эту воду слить (ну зачем нам салат с водой! Да?). 
можно добавить нарезанные мелкими кубиками варе- 
ные яйца, а натереть на крупной терке вареный карто- 
фель. А можно немного того и немного другого вместе. 
можно добавить для вкуса и сытности вареной ГОВЯДИНЫ 
или индюшатины, нарезанной кубиками или соломкой (а 
можно и... не надо...) Обязательно – репчатый лук или 
чеснок, а можно понемногу и того и другого - главное, 
если все вместе, то не переборщить. Аможнолуки обжа- 
рить немного – так тоже вкусно. можно туда же добавить, 
консервированный зеленый горошек или кукурузу, а 
можно немного того и немного другого. можно добавить 
свежей зелени, а можно и не кластьее (... ну, если ее нет 
У вас в холодильнике! Правда?!). Все можно посолить, 
поперчить и заправить майонезом. И все это даже можно 
есть, если можно ! А можно и неесть, если не скем. Но (©) 
таким салатом очень даже можно кого-нибудь и найти 
(...ну, того самого, который «не с кем»). Теперь у нас все 
можно! 

Ингредиенты нужно класть примерно в равных 
пропорциях по такой формуле: (1 средняя зеленая 
редька) + (2 вареных яйца или 2 средние вареные 
картофелины) + (150-200 г вареной говядины или 
индюшатины) + (2 луковицы или 2-3 зубчика чесно- 
ка) + (пучок зелени) + (остальное по вкусу). 


Юлия Мухамедьянова, г. Магнитогорск 
Челябинской области 


ОООО Об ООО ОН) 
Фасоль или чечевица с овощами ] 
1 стакан фасоли или чечевицы, 1 луковица, 1 мор- {2 


А ковь, 1 сладкий перец, 1 столовая ложка томат-пас- 


› ты, растительное масло, соль, перец, зелень укро- 
па. 


Фасоль или чечевицу замочить на несколько часов, от- 
рить почти до готовности. Овощи нарезать соломкой, \ 
жарить на растительном масле, добавить томат-пасту 
сум 88. «тар и тушить все вместе. Добавить 
г у Овощной отвар или воду, раз- 
мешать. Выложить фасоль или 
Я} _\ чечевицу, посолить, поперчить, | 
7 | добавить зелень, немного поту- 
ГА шить до готовности. 


Блюдо подать горячим или 
холодным. 


Антонина Кузнецова, 


г. Северск Томской области 
Е. С Ч 


Грибы, р аршаро 


ОТО 


ик» 


з 
лень, соль по вкусу. 


Овощи нарезать куб 

ным нарезанным яй 
риное мясо пропустит 
лать фрикадельки и 
фрикадельки смешать 
ложить горкой, украси 
рошком и зеленью по сезону. 


Жанна Гордиенко, г. Оренбург 
Її аам 


иками, смешать с ва- 
Ҷом и майонезом. Ку- 
ь через мясорубку, сде- 
отварить их. Готовые 
с овощами. Салат вы- 


«Фантазия» 

0,5 кг свеклы, 100 г черно- 
слива, 100 г кураги, З грец- 
ких ореха, 125г (полстакана) 
майонеза, соль по вкусу. 

Свеклу отварите, почистите 
инатрите. Если сухофрукты же- 
сткие, предварительно их за- 
мочите, нарежьте не очень # 
мелко: Прецкие орехи тоже на- 
режьте не очень мелко. Все 

смешайте со свеклой, посоли- 
те, заправьте майонезом. 


Нина Козлова, г. Бузулук 
Оренбургской области 


ть яйцом, зеленым го- | 


Закуска 


«Бепорыбица» 
Продукты брать произвольно: 9 
а ду ло рыбу очистить от кожицы и А“ 
косточек и нарезать маленькими кусочками. Выло- 
жить кусочки рыбы на середину глубокого блюда и за- 
лить приготовленным по вкусу острым салатным со- 
усом с растительным маслом. Вокруг рыбы уложить 
мелкие маринованные огурчики, нарезанные кубика- 
ми крабовые палочки, нарезанные соломкой листья 
зеленого салата. Положить на маленькие листья 
зеленого салата украшения из варенои свеклы 
и анчоусов (кильки) и украсить закуску сверху: 


Любовь Ткач, г. Тольятти 
Самарской области 


Сапат 


«Лакомый» 

Отварная говядина, вареная 
морковь, соленые огурцы, репча- 
тый лук, майонез. Пропорции про- 
дуктов — произвольные. 

Лук мелко нарезать и спассеровать 
на растительном масле. Говядину и 
соленые огурчики мелко нарезать. 
Морковь натереть на крупной тер- 


ке. Компоненты перемешать и 
заправить майонезом. 


Марина Орлова, г. Пермь 


Весна идет, себе дорогу 
Прокладывая не спеша — 
И, расцветая понемногу, 
Запросит зелени душа!.. 


© ор Ор Ор ў 


Салат «Верба» 


Редис очистите и на 15-20 минут по- 
ложите в холодную воду, затем нарежь- 
те тоненькими кружочками. Нарежьте 
зеленый лук. Уложите слоями: кружоч- 
ки редиса, лук зеленый, тертый на круп- 
ной терке твердый сыр. На сыр - не- 
большие кучки замороженного сливоч- 
ного масла, натертого на терке (можно 
сделать «почки вербы» и фигурным но- 
жом для нарезки масла, беря по чуть- 
чуть от замороженного куска масла иук- 
ладывая на салат). 


Е 


ОСО ОАО агч 
о ОК Ор о оч. 02229) 
Салат «Мимоза» ЎА 


> 
Смешать нарезанный зеленый 

лук (1 пучок), 4 вареныхяйцаи 100 

8 г сыра, натертых на терке, 1 отвар- 
ной нарезанный кальмар, по 100 г 
сметаны и майонеза. Выложить в 
салатницу и посыпать 100 г тертого 
сыра (на мелкой терке), 1 тертым 
крутым желтком, рубленым укро- 
пом. Положить веточку укропа (это 

| листья нашей мимозы, а желток = 
| цветы). 


о с С аас С аа ад 


Людмила Мельникова, г. Самара 


асос Ее Ре 
2 Салат «Весеннее 


ассорти» 
100 гтворога смешайте с 1 
столовой ложкой молокаи 1 
чайной ложкой раститель- 
ного масла. Добавьте пучок 
редиски, нарезанной кубика- 
ми, тертую на крупной терке 
морковь, измельченную лу- 
ковицу, мелко нарезанное яб- 
локо. Добавьте зелень пет- 
рушки и немного соли. 


@ 


ео 


(97 
СРОКА 


х 


й 


СА 


РОО 


о Шо 
ВЕТ Готовии с удовольствием ) 
ый 


Запеканка «Яссоль» 
1 кг сырого картофеля, 500 г со- 


мары в сметане 
500 г кальмаро 


В, 150 грепчат - 
бов, сметанный соус р Таоа 200 пари 


Е 

| 500 г маринован 

еной капусты, 6, р. 
УС, сыр, зелень. И 

7 ибов, 1 большая луковица 2 

Кальмары очистить, промыть, нарезать соломкой, по- Е ЧА крахмала, 1 яйцо, 1 

| о На сковородку в ОДИН слой и быстро обжарить с подсолнечное масло, сухари. г 

| ел, Картофель натереть, грибы и лук Я Г 

. нарезать. Добавить капусту, яйцо, Е 

| крахмал, грибную приправу «Рол р 

лтон», все перемешать, Смазать лист с 

п подсолнечным маслом и посыпать су- 

харями. Выложить всю смесь и выпе- б 

г Кать до готовности примерно 1 час, г 

Получается вкусно (можно есть горя- | в 

чим и холодным), № ч 

Марина Попова, г Краснодар Жанна Гордиенко, г. Оренбург у } 7 

рми : 32 Зв 39 ыы и 

С. ей к ы ЗЕ 

оо оосоооссосоосососссоссь ай р 

| Зр РОСНАНО ОНОО А 


Рыба в кляре 


500 гтрески, 4 зубчика чес 


р еч- 
ное масло для жарки. 


Разделайте 
иску. Сб 


ҳЕрхУ 


заната 


Луиза Махмутова, г. Оренбург 
, б амор, ругани 


а 


Похлебка по-суворовски 


400 г филе любой рыбы, 4 | 
Стакана рыбного бульона, 5-6 


Прибная похлебка и зра 
«Угадай, из чего» 


ЗЫ 


жки томат- 
Р”, 2-3 дольки чеснока, 2 


а, соль, специи, зе- 


ана Суханова, Г. Оренбург 


р 89 0) К ва 


Г. Тольятт 
в Самарской об А 


Поджарка У: Фрикадель 


-шведски 
из субпр одуктов а 300г 

700 г сердца, 600 г легкого, говядины, 2 вареные 
700 г почек, 1/2 стакана расти- ] картофелины, 1 луко- 
тельного масла, 4 головки реп- | вица, 1 яйцо, 50 г сли- 
чатого лука, 300 г бульона, 4 по- | вок, 50 гхолодной воды, 
мидора, 2 зубчика чеснока, соль ] специи. 
по вкусу, зелень. о ] 

Почки вымочить в холодной 
воде, предварительно удалив мо- 
четочники, затем нарезать неболь- 
шими кубиками. Сердце и легкое 
предварительно отварить и наре- 
зать кубиками, обжарить на масле 
вместе с луком, чесноком и поми- 


помидора, 2 г 

оловки 
репчатого лука, 1 долька 
чеснока, 2 


Столовые 
ложки муки, зелень пет- 
рушки, черный перец 
соль — по вкусу. н 

Филе камбалы нарезать 
брусочками, посыпать со- 
лью, перцем, Запаниро- 
вать в муке и поджарить на 
части масла. 


Лук нарезать соломкой 


мясорубку вместе с луком. 
Вареный картофель размять 
со сливками, яйцом, водой, 
В смешать с мясным фаршем, 
посолить, поперчить. Из 


Самарской 


шанной с рубленым чесно- области 


Елена Царапкина, г. Сызрань 
Самарской области 


(чома атчнчоль 
; р 
ъп | |: 

2 столовые ложки фасоли, 1-2 картофе- Я 
лины, грецкие орехи, лук, чернослив, мука, $ 


Е 
ра М ААП Ра 
из Ф сорехами | 


тре 


ПЕертчЕ 
АРА 


38 


Фасоль замочить, отварить в кипятке (бульо- 
не), добавить нарезанный кубиками картофель, Е 
пассерованный лук и пшеничную муку, черно- 3 
слив или урюк, протертые жареные орехи. Ва- & 

ЕЗ 


ска. 


1 кг тыквы, 1 кг 
картофеля, 1 яйцо, 
100 г сливочного 
масла, 1 л молока, '\ 
1 чайная ложка са- ‚ ' 
хара, соль по вку- 
су 


у рестьянски 
Сухие хлебные корки поджарьте в жире с 3 
нарубленной петрушкой и мелко нарезанным 
репчатым луком. В кастрюлю налейте 1,5 л 
воды, положите поджаренные хлебные корки, 
соль, все доведите до кипения. Затем, непре- 
| [| рывно помешивая суп, влейте 3 яйца. 


Тыкву вымыть, 
очистить от кожуры и 
семян. Мякоть наре- 
зать кусочками. Вы- 
ложить в кастрюлю и 
залить водой так, 
чтобы она только по- 
крывала тыкву. По- 
солитьи варить, пока 
тыква не станет мяг- 
кой. 21 
Картофель очистить и натереть на мелкой терке 
или измельчить в комбайне. Отжать. Добавить 
ав ЯЙЦО И СОЛЬ. Сформовать не- 
р т! большие клецки: 
= — Пыкву размять в пюре, дове- 
сти до кипения. Положить 
\ клецки и варить 10 минут. До- 
бавить сливочное масло, сахар 
и горячее молоко. Перемешать 
_ и разлить по тарелкам. 


«Школа гастронома. 
Коллекция рецептов» 


с чесноком 


На 1,5 лібульона– 5 крупных картофелин, $ 
4 дольки чеснока, 50 г масла, 100 г белого 
хлеба, соль, тмин. 

Очищенный и нарезанный брусочками карто- 
фель сварить в бульоне, добавив тмин, а когда 
картофель станет мягким, добавить растолчен- 
НЫЙ с солью чеснок. В готовый суп положить 
масло и подать с гренками из белого хлеба. 


Супами угощал Виктор Крылов 


изг. Сосновый Бор Ленинградской области 


Мясо пропустить через | 


фарша сделать шарики и | 


9 жарить в масле. 
и поджарить на масле О Ў дорами, нарезанными кубиками. Кфрикаделькам подать | 
золотистого цвета: 01е, Д0 Посыпать солью и перцем, И: соус - смешать сметану | 
доры нарезать ‘дольками и дукты соединить, залить неболь | \ с горчицей в пропор“ 
поджарить на масле я шим количеством бульона, посо- ВА пи смея 
Г Ч лить, поперчить и тушить на слабом Бо - 
отовую рыбу смешать с горчицы. 
луком и помидорами Уло- Шаа дооловиастивришоданаое ӨЮ любовь Ткач 
жить на тарелку, посыпать Бате зелеп: Э г.Тольятти. 
рубленой зеленью, сме № с 


перец, соль, жир (растительное масло). #17 


КЕ - Приглашаю на обед 


Воскресное == = 
угощение Капуста «Муравейн 


Рецепт очень простой в приготовлении, а 
блюдо получается вкусное и оригинальное. 
Хочу представить на суд читателей вариант своего 
воскресного обеда. 


1 кочан капусты (около 1,5 кг); для фар- 
Светлана Суханова, г. Оренбург 


ша: лук, перец, мясо (говядина и свинина), 

чеснок. Можно добавить грибы, болгарский 

сладкий перец, вареное яйцо, колбасу, со- 

леный огурец, в общем, все, что есть в холо- 

Ж Ева дильнике, и то, что вы любите. Я пробовала де- 

Салат из квашеной капусты ~! лать эту капусту с различными фаршами, она 

олучается все равно вкусной. 

П (© черносливом рр Я ла соуса: И помидоры (можно 

250 гквашеной капусты, 100 гчернослива, |! консервированные), лук, томатная паста или ; 

= 50 глука, 50г растительного масла, 1 столо- ' кетчуп, можно добавить бульонный кубик: Т 
вая ложка сахара, зелень. Кочан капусты нужно очистить от верхних 

= Квашеную капусту мелко порубить, заправить > рыхлых листьев, чтобы он был поплотнее, но 

сахаром, добавить мелко нарезанный луки расти- №! листья не выбрасывать. Аккуратно вырезать 

тельное масло. Чернослив залить горячей водой, |1 | кочерыжку, а также мякоть вглубь и в стороны, 

дать набухнуть, затем удалить косточки. Салат ук- | {| как можно больше, Мякоть можно порубить ку- 

расить черносливом и зеленью. | | 


сї 


биками и добавить в фарш. (Хочу обратить вни- 
мание нато, что капусту берем сырую!). 

Фарш приготовить обычным способом: мясо 
(провернуть через мясорубку), чеснок и лук 
(можно пассерованный), рис (довести до полуго- 
товности) и все остальные ингредиенты, которые 
вы выберете. 

Аккуратно нафаршировать капусту фаршем 
(до краев) как можно плотнее, затем накрыть 
отверстие кочана листьями, которые мы оста- 
вили вначале, и обвязать капусту тонким шпа- 
гатом. 

Приготовить соус: в 
жарить нарезанный л 
терке, мелко нарезан 
соус. Добавить бул 
воды. Положить капу 
трюлю, добавить к с: 


Суп грибной с цветными 


клецками 

Для клецек: 1 яйцо, мука, мелко нарезан- 
ная зелень (укропи петрушка). 

Тесто раскатать жгутиком и нарезать мелкие 
клецки. 

Заправка: 2-3 столовые ложки раститель- 
ного масла пережарить с одной небольшой 
луковкой и морковью до золотистого цвета. 

В 1,5 л бульона, сваренного на маленькой 
косточке, довести до готовности 3-4 картофе- 
лины, нарезанные кубиками, клецки, заправкуи 
1 пакетик грибного бульона. Добавить зара- 
нее отваренные грибы. Снять с огня, добавить 
нашинкованные укроп, петрушку, любисток 
или зелень сельдерея и черный перец. 

Дать настояться 10-15 минути подать со сме- 
таной или майонезом. 


растительном масле об- 


Пицца с грибами 


и сыром 
Для теста: 250 т 
муки, 1 яйцо, 1 чайная 
ложка соли, 3 столо- 
вые ложки молока 


Одо Ед 


Яблочный «Снежок» 8 
57 0,5 кгяблок вымыть, удалить серд- 5 


цевину, на мелкой терке п 2 
еврат = 
В пюре. 1 яичный б пови 


150г сливочного мар: 5), взбить доба. селок хорошенько Са 
ина ] = е ў 

Б м | 
О гмаргарина, 1 сто- БЇ 2115 100 г са- 


хара, 1 с - 
ки, 150 г сметаны, 3 > вую ложку во 
> 
астопленного маргарина и Е оса 


5] ха 
тавить в Холодильник на 1 & = терь месте с 
жить на противень, смазан- =) ками т лой : 
ИТЬ ЕД5арендыв грибы. По || Б) Но аби 
р из теста, при- |" Б) Й у. 
ў т стой 
Доб 0ИТОЙ массой из Е ЖИ і 
м прянос- № 5 Й - м 
ЛОЧНЫЙ « у 
5 снег» в “ 
Ритемпературе 220 градусов примерно Е и 
ать как закуску. Я Г 
Е] ложки 


5 аа ИАА 


‚ которым 
отдаст предпочтение 
Моя дочурка Танечка. 


ем, 


Запеканочка 


< Танечкн» 

300г картофеля, 150 г варе- 
ного мяса, 1 луковица, 1 яйцо, 
1 столовая ложка панировоч- 
ных сухарей, З столовые лож- 
ки сметаны, 2-3 столовые лож- 
ки растительного масла, соль, 
зелень. 

Вареное мясо дважды пропус- 
каем через мясорубку, добавля- 
ем слегка поджаренный рубле- 
ный лук, соль и измельченную зе- 
лень. Вареный картофель разми- 
наем. Все как следует перемеши- 
ваем и выкладываем на смазан- 
ную маслом и посыпанную суха- 
рями сковороду. Запеканку 
сверху смазываем смесью сыро- 
го яйца со сметаной. Запекаем в 
духовке до румяного цвета. 


с вареньем 


и яблоками 
500 г дрожжевого 
теста, 0,5 стакана ва- 
ренья, 9-10 яблок, 0,5 
стакана сахара. 
Яблоки натираем на 
| терке, добавляем сахар, 2 
| столовые ложки воды и ту- 
шим некоторое время на 
слабом огне. Из теста рас- 
катываем небольшие ле- 
пешки, выкладываем на 
них варенье без жидко- 
\ сти, затем кладем туше- 
ные яблоки. Края лепе- 
шек защипываем и 
выпекаем в духовке 
до готовности. 


сене са. 


о 
4 


они оо оон ол оле олком о 


Салат «Голодный 


400г капусты, 2 моркови, 1 
плавленый сырок, 4 столовые 
ложки растительного масла, 
соль по вкусу. 


Морковь и капусту шинкуем мясным аа. 
тонкой соломкой. Сыр нарезаем Сложить А 
очень маленькими кусочками. 7” рюлю, д 
Все перемешиваем, подсалива- 


маслом (или майонезом) 


хо 
хо 


Дая детишек 


Наталья Колесникова, 
г. Бузулук 
Оренбургской области 


Клецки 


с фаршем 
6 картофелин, 400 г мяса, у 
4 столовые ложки муки, 1 луко- 

А/ вица, 200 г сметаны, соль по | 
аЬ ОЧИСТИТЬ, вымыть и 
натереть натерке, отжать сок, доба- 
вить соль, муку и перемешать. Из 
приготовленной смеси сформовать 
клецки и обжарить с 


зайчонок» 


пассерованный 
репчатый лук, за- 
лить сметаной и 
тушить до готов, 


заправляем растительным 


с^ 


С ЕСУ < ЛО) 
5ФР 


Суп «Курочка 


с горошком» 
с 1 курица, 1,5 л воды, 1 морковь, 1 лу- 
/! ковица, 4 столовые ложки зеленого го- 
| рошка, З столовые ложки лапши, зе- 
(> лень, соль по вкусу. 
9 Подготовленную курочку. заливаем 
\ ХОЛОДНОЙ водой, доводим до кипения, 
снимаем пену, добавляем морковь, 
луки варим на слабом огне до готовно- 
сти. После этого курицувынимаем, де- 
лим накусочки, а бульон процеживаем. 
\, Добавляем в бульон соль, зеленый горо- 
шеки варим в течение 5 минут. При подаче 
кладем в тарелки сваренную отдельно 
лапшу, кусочки курицы и рубленую зе- 
лень. 


(75 


Яблочное печенье 
2 стакана (без верха) муки, 2 
яблока, 2 яйца, 300 г сахара, 5 
чаиных ложек крахмала, 1 чайная 
ложка лимонной цедры, 2 столо- 
вые ложки сахарной пудры. 

Сахар растираем с желтками до 
полного растворения, добавляем 
протертые печеные яблоки, крахмал 
и цедру. Все смешиваем, всыпаем 
муку, взбитые с сахарной пудрой 
белки, хорошо все вымешиваем. Те- 
сто раскатываем в пластивырезаем 
формочками печенье. Выпекаем в 
духовке притемпературе 180 г - 
сов 15-20 минут, ем АУ 

Готовое печенье смазываем по- 
видлом или джемом по вкусу и по- 


сыпаем измельченными орешка- 
ми. 


эчииоси и085 ина иво“ 1012] 


‘оНьогелоопэди әоіҹа 
ЗИ 019 — ецэеи 520 эаннеы 
-ои чанодехеи иги яиэф 
-019ех 1эиогон единг! 
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‘Ио в 194х295 ‘анаг иит 
-01АПэио ен әже внолхя 
оннэзонячооэн ‘венжан 
анәһо во1лэевАноц едяа 


900000оцонветәне ‘иохинеовиона 
имемянуо э ениния) 


о1чнинияэ 4 00$ 
90 5 ихяицо эананав. 
ИНИВӘ эинелэноэ ошоошанено 


злоо/яаійпаат 
Н 


`Ахаох/т в аіиве:ооц ‘еєәноиви иовлоэьииох митаиодән иоио 
ИЗНЬОНОВ 912585 ихгия оатоион о ‘оа ен члижоняв Аєеао и ихогок әхдәг 
иониАах ен ч1эЧэлен ‘ехоо олонномии хэананех охаиохоән озән ен члиаетиая 
И хОЭАх ичжех Ахаәао ч1игооој ‘анавилоди могоеи ияннеёвио онациоо ен 
9ижоиА и әхли а я1киеядо 190194 әгиф имехэл»х илиянноипаон эоннеёэаен 


"АэАха оци чиоэ ‘оиоеи эон 
-аиә1іи1оеа ‘ихяоайинеи киї езАм 
‘еномии еяхнияоиои ‘лоцов хан | 
-ЭмЭ5 4» | ‘эмиф олоноч4 іх | 


ыы 


т-а, 


юаоіаооіоф 


їелиЈәиие олонивиа| | 
хезвотао. а и эноив ио4 а ‘ея вит етоио 
ачновиянезохицо^но 1АБАод эдэмон иохэчиадиуе 9 
"ииіанһо? и ‘ии 
—янвила и волоевАноц ино :энаилодиен ойеж в иәоеа 
-рх әжеү ‘олонёэцон озонигәтә а 1эвнедхоо вмэЧя әж 
огаи иогини тен винво19 020-00 1э^дэд1 эн оле :ӘХ 
-ВОХАН в 191хАсоац агехәцеє ионвоноо а ч9о1е4е19 
‘мин х иядои 
Иэтен о 1иаӢояо ‘ихиәаеі а михвиио митен иәї 
27 Іайгогь ог а0әв — ипавиоеах оняиэевоо ‘иияя 
сиовахи ипано/ха «ипагооаи 91199 ОНЖИОЮ ООО Оль 


‘оеливо в ‘тошо хаянжоцо иәпинноихоц аэ<виав 
ән и Ахно10-4 ен инәмәдә озони ялитеа1 эн чооіед 
-819 О1һ АМотоц ‘9лиэпаа иоао члезицен иооязоаи 
иэтея енәһереєо озлонмен ешао к ‘онлээь | 
`е1оАцех «веннаидиф» 
ВОИ И имехонов пои е994 оге ‘эчньинчееди хин и 
ет ‘ээнэи эн ИӘ ‘э/э оц 1ЕТОХіТО) 994 010х епо 
ионаоноо а язи1оэмош эхиа ола иоте а енитеб випхе 
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`Алолоодихи ен валомо 


мея оь ‘чзэчэзен 
тенаонези вафоо велаежезд 


-Эн ‘члиэпэ4 иои кользеднон 


ионичвехес 1анэуч енинжоу(бх оләпен хо 
иочошА5(}] ичфод куу чип 


ииєеінеф эчнаению = 


"е\1Ацэж вит ӘҺЈӘГ 2190 еэдоэ ‘езоноо 19001һ ‘этянодонятових опен ео и 


10190092Фф этеио1 я ионнеаодинааэноя эв ‘иохтодолииие 


вохаоигохяио! ‘ээа1очо и әгвәтәү 
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| 
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| 

| 

| 
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0 321 — ОШО! 19 6х я Песен Раче оида "Рао ио19Ал 
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‘080101 ОПоиа ‘э1иниен эн1о иодвио иоиео ен 
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Давно заметила, что ирга ка: ягодное рас- 


№ у садово 


Теперь, когда 
ных ягодных Кусто 
не особо при | 
стковаты. Пү 


Варенье 


У неопытных хозяек варенье из ирги‘ получается 


и 
В ягодах‘ирги немало витаминов – С, группы В, Р, жестким и невкусным. А нужно сперва опустить ягоды в я: 
провитамина Ау микроэлементов — меди, кобальта, |/ дуршлаге в кипяток на 2-3 минуты, чтобы жесткая оболоч- д 
тоже полезных человеку и к тому же редко встречаю- || ка размягчилась. Сахара берем в соотношении 1:1 Ст 
щихся в других плодах. Ирга ценна еще и тем, чтовней | добавляем стакан воды, что, кстати, тоже важно, чтобы м‹ 
содержатся биологически активные вещества, которые |\ ягоды, несмотря на обваривание их кипятком, не получих у. ну 
не в каждом растении есть. Они предупреждают обра- лись жесткими после приготовления. Варим в два-три пя 
зование тромбов в кровеносных сосудах, внутренние приема. В конце добавляем лимонную кислоту лу 
на кончике ножа или наливаем стакан дЕ 
противо- смородинового сока. 
язвенным действием. Вот почему в народной медицине ) ні 
сок ирги применяют для полоскания горла при ангине и д} 
полости рта при стоматите. При желудочно-кишечных 
заболеваниях лечатся отваром из листьев и корней ра- \ р 
стения, в которых много дубильных веществ. С Спелые ягоды разомнем толкушкой, мезгу. и соку 
у! выложим в стеклянную банку. В расчете на 2 кг ягод 8 | 
2 вольем1л воды, накроем марлей, завяжем. Выдер* р 
На зиму из ягод можно приготовить сок, компот, лом месте ук 
варенье, джем, желе и отличное вино. Я каждый год Е. т 
(делаю разные заготовки из ирги, однако большую А к 2 
часть собранных ягод замораживаю. В зимнюю пору \ 0,7-1 кг сахара, 1 
в термос закладываю по пригоршне замороженных После этого пост | 


разных ягод: ирги, красной и черной смородины, 
ежевики или малины, сушеных яблок и заливаю ки- 
| пятком. Сахар не кладу, это потом, когда пью настой 
вместо чая. Получается насыщенный, приятного вку- 
са напиток. Так что полезнейшую ягод: 


9, 


затвора, перестанут булькать 73 
\ Для осветления вина сольем 
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мыми садоводами способ 
Поскольку кислотность 
потреб 
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- Это самая немудреная заготовка, да и сахара 
у требует немного. Заполним банки ягодами на 
с 

Й 

\ 
Ф 
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римерно 5-6 стаканов сахара и ува 
у . Разольем В горячие ба 
‘крепко завяж 

ие в прохладь се жем 


треть и зальем трижды горячим сиропом (слива- 
ем, доводим до кипения и снова заливаем). Поло- 
жим стакан сахарного песка на каждый литр 
воды. Залив горячий сироп, спустя минуту-дру- 
гую выливаем его вкастрюлю через полиэтилен 
© вую крышку с дырками и снова ставим на огонь 
М После третьего кипячения банку немедленно Ее | 
У) катаем и положим под «шубу», и” 


о умот усети но о 
Лидия Косинская, «Мир садовод. каг 


из микроволно 


я стерилизации удобно воспольздват о. 
роволновой печью, В подготовленные соя МИ 
банки заливаете немного сиропа или марин: 

5 банку 0,5-0,7 л= 2 столовые ложки, в литре 
Я З столовые ложки). Наполняете ба 

А! или овощами, накрываете стеклянной крышко 


Е о устанавливаете в СВЧ. Сод 


ержимое нагреваетс; 
при этом заливка на дне банки интенсивно Заки: 


ет. Образующийся пар прошпаривает банку и до- 

полнительно нагревает плоды, что ускоряет кон. 

и сервирование, а главное — банки не лопаются. За- 

в к. / тем банки нужно вынуть, сразу же заполнить до 

а < № 6 ” уровня венчика кипящей заливкой, быстро зака- 

| Домашняя стерилизация \\ тать крышками, поставить вверх дном на сухое поб 

При домашней ё} лотенце и оставить остывать. Всего за 10 минутта- 

ТМ стерилизации продукты готовят на огне ©)) ким способом можно приготовить 6-8 банок, Вре- 

ащ ми укладывают в стерилизованные банки, зака- мя нагрева для печи мощностью 700-800 Вт: огур- 

Е ПОЛНО ОРИЛИЗОВаннымӣ крышками и переворачивают э ЦЫ, патиссоны, кабачки - 1 мин.40 сек.; сладкий, 

л І стык. Хорош И е талдополнительно БОЛИ К маринова нира СИЕ Е м 
. И Е : все необходи- Ч 7 : — 1 мин. 25 Й 

мое плотно Уложить в б цельные помидоры сек.; компот изайвы 


|. 
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анку и залить кипятком на 15 ми- “ 2 мин., яблок или груш = 1 мин,40 сек крыжов 
‹ ў, | ни- 
нут. Потом жидкость слить, а банки опять заполнить ки- ка — 1 мин.40 сек., слив — 1 мин. 30 бек, персиков, 
пяткоміна 15 минут. И затем банки уже окончательно за- черешни, вишни, абрикосов -— 1 мӣн.15 сек., клуб. Мни 
лить и закатать. Особо нежные продукты заливают только (ез никии малины - 1 мин.5 сек. э 
два раза — кипяток и сироп-маринад. № Пустые банки стерилизовать совсем просто — 
Время стерилизации отсчитывают с момента закипа- 


НИЯ ВОДЫ в кастрюле. Для ускорения процесса рекомен- 
дуется заполнять банки горячими бланшированными про- 
дуктами и горячей заливкой б 
Банки нужно помещать в ка- (© 
стрюлю с подогретой во- 
дой, причем температура и: и В © Н 
банки с содержимым ў Я ? 
должна быть близка к А 

температуре воды ~ ина- 

че стекло может лоп- 

нуть. Банки, кстати, 
можно стерилизовать не 1 
над паром, а в духовке – од- 1 
овременно несколько штук. #8 


Замочим! 


Очень уважали на Руси моченые яблоки, Мочение можно рассматри- 
вать как вариант квашения и соления. Лучше всего подходят яблоки осен- 
‘НИХ и зимних сортов, с плотной мякотью — например, антоновка, анис, пе- 
ПИН шафранный, славянка, семиренко, а также китайские и райские яб- 
лочки. Яблоки перед замачиванием нужно уложить плодоножками вверх 
в дубовые бочки. Хорошо на дно, через каждые 3-4 ряда яблок и сверху 
положить листья вишни, черной смородины или облепихи. Залить 
_ржаным суслом: на 10л сусла берут 9,5 л воды, 250 г сахара, 150 г 
_ соли и 150 г ржаной муки (ее разводят кипятком, солят, размешивают, 
отстаивают и процеживают). Теперь осталось накрыть яблоки деревян- 
НЫМ кружком и положить гнет. Первые 3-4 дня их выдерживают при тем. 
пературе 15 градусов (яблоки поглощают много влаги, и придется подли- 
ват сусло, чтобы уровень жидкости был на 3-4 см выше кружка). Затем 
яблоки вы т холод, 
Весит На. оно просто Залить их сладким рассо- 
лом: на 10 л воды – 400 г сахара и о 
Моченая бр96 ика — идеальная приправа к мясу: ЕЯ вода 
О давление, зо позитрон Беван РЦ 
приводит в своих «Лекциях» Влади Е 1 
НИ вымойте и оВоу рите положите чиста озона так бы 
был полон, и облейте в нем бруснику кипятком; да том, 


`\ по паре ложек воды в каждую - и на 2-3 минуты 


включаем микроволновку: вода закипает, банки Ке 
стерилизуются паром. 


Уксусная кис- оао О колись 


лота при соприкоснове- 
нии с железом начинает 
разъедать его. Поэтому для 
'укупорки маринованных заго- 
товок используют крышки с 
лакированной или резино- 
вой внутренней поверхно- 
стью, стеклянные или 
пластиковые. 
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Наливай, не зевай! 


Наливки собственного про- 
изводства делали раньше все. 
Всего-то и требовалось: доба- 
вить бутылку водки и насоби- 
рать ягод. Помните литровые 
молочные бутылки? Вот в них 
делать наливку было замеча- 
тельно удобно. Примерно на 
треть бутылка засыпалась яго- 
дами. Самой изысканной счи- 
талась вишневая наливка. Кос- 
точки бабушкиными шпилька- 
ми вынимала вся семья. 
Сверху ягоды засыпали при- 
мерно стаканом сахара, дава- 
ли постоять ‘несколько часов, 
чтобы выделился сок, а потом 
почти доверху заливали вод- 
кой. Через три недели наливка 
бывала готова. Пили ее со зн 
чением, не напиваясь см 


Й куя, обязательно по 
; обуйте этув , те, 
’ закупорив, поставьте на погреб — до зимы; Ой р злуе Соблазняли ею @ 
сахаром, и ваше недоброжелательство к ней и Хотите сдобрить = при- Умасливал 
ая из бочонка, доливайте его также кипятком... 


авьте к бруснике четвертую часть свежей малины или вишен». хороший 
т – пользуйтесь! ^ 


В 


По материалам журнала «Гастроно 


Й 


Очень люб 
делаю в бол 


бы они был 
нооб 


ьших количествах 


ЛЮ готовить вообще, а заготовки | 


и стараюсь, что- | 
разными, потому что од- 


› И питаться скучно, Хочу | 


ваше рассмот 
акрутки. 


Кох оуу оруу 2 
Томатная паста Ё 
по-молдавски 


Крупно нарезать мягки 


‚ большую глубокую посуду укладывать слоями, 
пересыпая солью, 


дня. Как помидорь 


пать их дуршлагом 
лить в марлевый 


ния лишней жидкости. Затем п 
выложить на большую сковороду, подмазанную 
растительным маслом, прокипятить 5-10 ми- 
нут, разложить по стерильным банкам, закатать, 
перевернуть и укутать до полного остывания. 

| © око СУ СУ Т 


Оо оомо оуу оруус о 
(9 зо 24 24 7 


Слойка из баклажанов 

300 г моркови, 
200 г лука-репки, 150 г чеснока, 1,5 кг бак- 
лажанов, 2 кг помидоров, 10 штук перца го- 


мои любимые з 


! поднимутся наверх, отчер- 


рошком, 1 стручок горького перца, 2 стака- ' 


на подсолнечного масла, 1 столовая ложка 


О О 


рение некоторые Д 


е зрелые томаты, в ў 
и поставить на солнце на 2-3 У 


и протереть через сито, пере- # 
мешок и подвесить для стека- ' 
олученную гущу \ 


Г 


1 кг болгарского перца, } 


уксусной эссенции, 2 столовые ложки с 


верхом соли, 1 стакан сахара, 200 г воды. 


Овощи нарезать кольцами, сложить в глубо- 


кую кастрюлю слоями в том порядке, в каком 


перечислено в рецепте, варить 30 минут, не Х 


мешать, а только встряхивать кастрюлю, что- 


бы не пригорело. Разложить в стерильные # 


банки, стараясь захватывать все компоненты, 


закатать, перевернуть и укутать. 
СОК расу 
Людмила Коробкова, г. Волгоград 
’УУУУУУУУЛАЛАЛЛАЛ 
Кабачки с укропом 


1 кг кабачков, 25-30 г зелени ук- . 382 
ропа, 10-12 зубчиков чеснока, 1 с: 
стручок красного горького перца, 


Б 3-4 горошины душистого перца. 


Заливка: 1 л воды, 70-75 г ук- 74 
суса, 75-90 г соли. А я 
Отобрать кабачки, обрезать плодоножки, 
нарезать кружочками. Укроп нарезать кусочка- 
ми. Горький перец разрезать вдоль на несколь-® 


Ко частей, каждый зубчик чеснока — пополам. 


На дно банок уложить зелень и специи, затем 
плотно заполнить кабачками. Залить кипящей за- 
ивкой, прикрыть крышками. Стерилизовать пол- 
литровые банки = 8-9 ми- 
нут, литровые - 12 минут. 
Закатать, 
Заливка; 


в кипящей 
растворить т НЕО 
уксус. 


сахара, 6 стаканов малины + 3 с 
столовые ложки растительного масла 


и“ 


а ^ 


соль, добавить Ў 


ЧГ ВИ Г л соке 
На 4 стакана воды – 300 г клюквы, по 1 
столовой ложке соли и сахара. 


Подготовленные огурцы положить в стериль- 
ную банку и залить кипятком. 

Приготовить маринад: клюкву отварить в 
воде, протереть через сито, добавить соль, са- 
хар и прокипятить. 

Из банки с огурцами вылить воду. Залить 
банки кипящим маринадом и сразу же закатать. 


Анна Кузьмина, г. Волгоград 


Хрен со сливами и чесноком 


2 кгхрена, 2 кг очищенного чеснока, 4-5 кг 
слив, 3-4 стручка жгучего красного перца, 
соль по вкусу. 

Сливы вымыть, освободить от косточек, поту- 
шить и протереть через сито. Хрен очис- 
тить, натереть на мелкой терке, смешать сф 
протертой сливовой массой в соотноше- 
нии 1:1, добавить измельченный чеснок. 


Алена Лазарева, г. Волгоград 


1 кг абрикосов + 150 г сахара, 
такана сахара, 3 } 


Из мякоти абрикосов сделать в блендере пюре, ва- 


рить до загус- Ч 
тения. Доба- { 
вить сахар и ва- 
ритьеще 15 ми- 
нут. Груши очи- 
стить, нарезать 
и припустить в 
0,5 стакана во- \ 
ды. Сделать в { 
блендере пюре. 
Добавить сахар 8 
и так же варить 


| 


| 
у 
А 
| 
до загустения. | | 
И 


Малину смо- 
лотьв блендере № 
и протереть че- № 
рез сито. Доба- } 
вить сахар и ва- № 
рить, помеши- @ 
вая, на слабом № 
огне, пока пюре № 
не начнет? от- @ 

ставать от дна 
кастрюли. р 
На З против- @ 

постелить 


лы положить одна на дру- 
жить в банку и закрыть по- | 


> 5-55 . Май , ра 
Тройная заготовка | ной Адыган'Увас есть ен пене Ё 


Вымытые кабачки сать я хочу в приложение «Заготовки на зиму». 
кН Аумаю, что рецепты кому-нибудь понра- 
вятся. 


пес - 1 Лечо «Аромат осени» 
его). Стерилизо- 4 кг помидоров, 7 штук крупного болгарс- ў 
ивтечение 15 минут, за- кого перца, 2 крупных баклажана» 2 Кони 
едней величины, соль, сахар по вкусу. 
Надежда Фролова, г, Новокуйбышевск Е ИДО и перец вымыть. Помидоры наре- 
Самарской области зать дольками, у перца удалить сердцевину и про- 
жилки. Баклажаны и лук очистить. Перец, бакла- 
жаны, лук нарезать кольцами. 
=; Помидоры, лук, перец варить в эмалированной 
Яблоки с краснои {_ посуде 15 минут. а дОбЕИЕ Соль, сахар по вку- 
> = и варить еще 20 минут. Баклажаны посолить ипо- 
смородиной арт НЫ масле до золотистого цве- 
} та. Все перемешать, разложить в стерилизованные 
1,5 кг мелких яблок, 500 г красной смо- банки и закрутить. Хранить в прохладном месте. 
родины, несколько листиков смородины и 
вишни, 600 мл воды, 1 столовая ложка 4 
соли, з столовые ложки сахара. 


Желе из черники 

1 кг черники, 300 гса- == эм фит 

хара. 2.43 
Чернику тщательно пе- $ 
ребрать и вымыть. Подго- 
товленную чернику поло- 


жить в таз для варки варе- К 


+200 г УӘ - = 5 нья и подавить ее толкуш- с =. 
хара, З Б кой. Таз поставить на не- Е ў р У 
‹ Е \ большой огонь, продол- 6 ў 
ре, ва- #4 а н Ў жая давить ягоды, пока Бы Е 
загус- | . = д черника не даст столько сока, чтобы можно было 
Доба- | Б” ее начать варить, не добавляя воды. 1 
ри ва- | Когда все ягоды будут раздавлены, прибавить & 
15 ми- р ч огонь до закипания массы и прокипятить 5 минут, © 
и очи- | у | осторожно добавить сахар, взбивая его вместе с 
резать у ? черникой венчиком в течение 10 минут. Разлить 
тить в 19 ў желе в сухие горячие стерилизованные банки, 5 
на во- М укупорить и перевернуть вверх дном. 
ать в я САХ © омос с часо д2 М 09) 
пюре. | 295 а 3-95 
сахар |. СК) МӘБ о МОЙ о ЖЕР о ЧӘР) 
АЯ | Помидоры, консервированные 
МО р С морковной ботвой Я 
дере е Помидоры красные (не перезрелые) = на & 3 
ь че- | глаз, пучок свежей морковной ботвы. с 
оба. Ё Рассол: 1,5 л воды, 4 столовые ложки саха- 
л ва- |. ) Ра, 1 столовая ложка соли, 4-5 столовых ло- 
ис и а 6 25 | Жек 9-процентного уксуса. 
бом | | 3 Е 5 Д На дно З-литровой банки уложить пучок ботвы, 
ире | НЕ ЛЕТУ 2 положить помидоры: Залить остывшим рассолом, 
а ‚ ее = заа добавить уксус. Банку с по- 
дна | Яблоки вымыть и проколоть деревянной зу- 19 Ё Мидорами. акр метал- 
бочисткой в нескольких местах. Листья сморо- лической крышкой, на 
ЕН дины и вишни вымыть и обсушить. Смородину 7 4 среднем огне поставить на 
ить . вымыть, не снимая с веточек. | у стерилизацию. С момента 
по |. — | Е у закипания стерилизовать 7 
398 3 А Поместить листья на дно простерилизованной | 4 , (минут. Затем банки герме- 


блоки. ? т ить, пере- 
и. Сверху положить смородинуи я Я ически укупорить, 
бзр Б В ить сироп: Залить |" вернуть вниз крышками и М 
Из воды, соли и сахара свар ЕШ рнут 


а { 2 
горячим сиропом яблоки. Закрыть и поставить на (| - медленно охлад! 
хранение втемное прохладное место. СС Со р ру Ј 


цептов» Ш влева Зайцева; г, Майкоп, 


«Школа гастронома. Коллекция ре 


заготовки на зиму 


Приправа «Перечный крем» 
КГ сладкого болгарского перца, 200 г 8 
соли. 
Зрелые, но твердые пло- 
ды перца очищаем от се- 
мян, пропускаем через 
мясорубку, переме- 
шиваем с солью и 
кладем в банки. 
Закрываем поли- 
этиленовыми 
крышками, ис- 
пользуем как Ух че < 

| =“ 
И Салат «Овошной» 
Овощи брать в одинаковой пропорции. 
ОЕ Кабачки и морковь нашинковать на терке. 
г. Самара (5 Помидоры и сладкий болгарский перец на- 
" «> резать. Репчатый лук нарезать полукольцами. 
< Добавить по вкусу соль, перец горошком, 
> влить растительное масло (примерно 1л, в 
< зависимости от количества овощей). Варить 
> 1,5 часа. Разложить в стерилизованные банкии 
> закатать. 


ОльгаТрушина, г. Иваново 
\ У А, Ш 
По 1 кг лука,. помидо- < а 
ров, моркови и капусты, н А 
ео остки е Острая закуска и 
столовая ложка сахара 4 Нарежьте кабачки кружочками, посолите, 
перец горошком, 2 Сад с обжарьте в растительном масле с обеих сто- 
вые ложки уксуса, соль по ^ \! РОН И сложите в прошпаренные банки, обмаки- 
вкусу. 0 Є вая каждый кружок по отдельности в 9-процент- 
Варить все 1 час. Разло- 4 ный уксус и пересыпая мелко порубленным 
Жить в банки и закатать. с) чесноком. Стерилизуйте литровую банку 10 ми- 
нут и закатайте. 


с с Лина Иванова, р/цТашла 
| Оренбургской области 


Се ласу ис: 


Баклажаны с капустой ОКИ 6 сокс Срнею 
нока очистить от покровного слоя, | 
и морковью з. мясорубку, смешать с 
На 2 кг баклажанов: 2 кг белокочанной | ы ую массу плотно уложить 
капусты, 4 моркови, 2 головки чеснока, 1 $ 5 шками. 
горький перец, 1/2 л растительного масла 
1/2 столовой ложки уксуса на 1 стакан 
`’воды, соль. · 5 
Баклажаны нарезать кружочками и положить 
На 3-5 минут в горячую подсоленную воду. 
_ Капусту нашинковать, морковь натереть на 
7) терке, чеснок порубить, горький перец измель- 
ЦЕ чить. Все смешать, посолить, добавить Уксус с 
: ВОДОЙ и расти. 
Тельным маслом. 
Баклажан ы 
Остудить, сме 
шать с капустой 
ии другими ово- ся 
ое дать по- О р ех пор, 
Ч. И долго до 


м, 


АЯ дел 


ай ба) 


Томат {Р 
Если у вас хороший урожай помидоров, то“ 
сварите томат. Готовить его просто, а зимой он 
очень вкусен как подливка, никакой магазинный соуси 
не сравнится. ФЕ 
Помидоры вместе с кожицей пропустить через м 
сорубку, закипятить, добавив на 1 л томата 1 сто. 
ловую ложку с верхом соли. Разложить в сте. , 
рильные банки, закатать. 


Светлана Суханова, г. Оренбург 


Є м 

Помидоры с «Изабеллой» 
Помидоры вымыть и уложить в банку, перекладывая Й] 
репчатым луком и специями (гвоздика, перец го- 
рошком). Сверху положить кисти винограда сорта 
«Изабелла» (4 штуки). Вскипятить рассол (1,5 л 
воды, З столовые ложки соли, 4 столовые ложки 
сахара) и залить им помидоры. = 

В банку добавить 1 чайную ложку уксусной кисло- 
ты. З-литровую банку стерилизовать 15 минут. После 
этого закатать крышкой. 


Так же закрывают и помидоры с терном. 
| ОлегАносов, г. Воронеж 


Е рч ББ А 


Спивы в собственном соку 


На 1 кг слив берем 400г сахара. 
Зрелые плоды разрезаем на половинки, 
удаляем косточки, укладываем в банки, по- 
Е) слойно пересыпаем сахаром. Ставим на Е 
НОЧЬ в холодное место, чтобы слива пустила 
сок. На следующий день банки дополняем 
сливой с сахаром и стерилизуем в кипящей 


воде: банки 0,5 л – 10 минут, литровые – 15 
минут. 


Виктор Крылов, г. Сосновый Бор 
Ленинградской области 


Капуста краснокочанная, консервированная 


со сливами 
10 ми- {ў Состав заливки: на 1 л воды - 200 г сахара, 80 г соли, 
\ і 200 г 9-процентного уксуса. 
| Смесь вскипятите, затем добавьте уксус. Капусту мелко на- 
шинкуйте, пробланшируйте 1-2 минуты в кипящей воде. Сливы 
р. р отберите крепкие, спелые, на одной из сторон плода сделайте 
1 | небольшой надрез. Бланшируйте в кипятке 1 минуту. Соотно- 
шение капусты и слив - 5:1. 
| В банку залейте маринад начетверть банки, положите 5 горошин 
| | черного перца, 5 штук гвоздики, корицу на кончике ножа, за- 
тем капусту и сливы, которые предварительно перемешайте. Стери- 
лизуйте 0,5-литровые банки 12 минут, литровые - 15 минут. 


Жанна Гордиенко, г. Оренбург 


< = >= ре ко и ск > 
< р = => => 


О Й Я Оооо ои КОИ ЭСИ) 
Вино «Осенний привет» © } М 
З кг свеклы, 30 г дрожжей, 300 г чернослива, 200 г > д Закуска «С Грядки» А 
изюма, 2 кг сахара, 4 л воды. $ у По 2 кг моркови, лука, бакла- { 
) Свеклу натрите и варите 2 часа на слабом огне: Затем до- > жанов, помидоров и сладкого $ 

бавьте дрожжи, сахар, изюм и чернослив. Закройте посуду < перца, 0,5 стакана растительного 

марлей и поставьте в холодное место на 2 недели. Процедите > масла, соль и молотый перец по 

й = вкусу. 
и разлейті кам. Р 
Я ШД ле обутыл Б Морковь, лук и сладкий перец на- 
о а о а 0 а оне (0 ШИНКУЙТе и поджарьте в раститель- 


== Ов У 


х 
оо 2 ОЬ 225 


Й = = \ НОМ масле. Затем добавьте очищен- 
54 Помидоры с остренькой начинкой в меловом х ры чале зате 
> баклажаны, натертые на терке поми- 
маринаде без горки (С /А доры, соль и молотый перец по вку- 
Рассол: 1 л воды, 2 столовые ложки соли 0 Ку Е вместе потушите. Разложите 
1,5 столовой ложки меда. - > ку в горячие банки, простери- 
"У помидоров ке верхушку и начините их ЛЕНЕ Рив Горячие банки, простери= 
ными чесноком и петрушкой. Уложите в И ИЕ 5) Е ера 
г щим рассолом, дайте 10 минут постоять, сле гещвраз баа а | р 
‘пр идат залейте помидоры. Сразу же заката 9 оля и 6 ыы 
ке чат ых 2} Алл 024 ООО 


Съст 


а Синельникова, г,Көмөров‹ 


Варенье с фаршем 


Отберите айву небольшого размера 
(можно твердые груши или яблоки) и вы- 
режьте сердцевину. Отварите плоды в воде с 
добавлением лимонной кислоты до мягко- 
сти. Затем выньте и дайте остыть. А теперь 
фарш. Это могут быть изюм, цукаты, оре- 
хи, обсыпанные корицей, сахаром. Нафар- 
шированную айву положите в один слой в ка- 
стрюлю и залейте кипящим сиропом (про- 
порции такие: на стакан воды, в которой 
варилась айва, - 400 г сахарного песка). 


Виктор Крылов, г, Сосновый Бор 
Ленинградской области 


Капуста ск. 

Рассол: на 2 кг капусты ~ 1 л воды, 2 
столовые ложки соли, 4 столовые ложки 
сахара, 150 г подсолнечного масла, 150 г 
уксуса. 

Капусту нарезать средними кусочками. 
Пересыпать ее натертой на терке морко- 
вью, свеклой, чесноком, перцем и лав- 
ровым листом. Сложить в емкость, залить 


кипящим! рассолом. Готова капуста через 2 = 
часа. х 


Наталья Клименко, г. Алексеевка 
Белгородской области 


3З кг черники, 
1 большой пучок 


1 лимона. 


У бы 
Салат для любителей 
болгарского перца 


2 кг капусты, 1 кг болгарского перца (жел- 
тый, зеленый, красный – разного цвета, по воз- 
можности), 0,8 кг моркови, 0,3 кг чеснока. 

Перец очистить от семян, нарезать кружочками, 


ў! капусту нашинковать 1 см толщиной, морковь и чес- ® 
| нок нашинковать на крупной терке (можно кружочка- 


ми). 

Приготовить в кастрюле маринад: на З л воды — 
4 столовые ложки соли, 8 столовых ложек саха- у 
ра. Довести до кипения, добавить 250 г уксуса (5- № 


2) процентного) и 1 стакан растительного масла. № 


Овощи закладывать в следующем порядке: морковь, 
капуста, перец, чеснок. После каждой закладки дать 
овощам прокипеть 5-7 минут. После добавления 
чеснока массу прокипятить 3 минуты, разлить в сте- 
рилизованные банки, закатать, укутать. 


Ольга Блоха, г. Бугуруслан 
Оренбургской области 


оого аго ое о 24а 
о Ва 


тный 
2 кг слив, 1 кг помидоров, 1 кг сахара. 
Приготовить свежий томатный сок. Сливы 
отделить от косточек и опустить их в сок. Через 94/1 
полчаса варки добавить сахар и, помешивая, ! 
варить мармелад до готовности. 


Жанна Гордиенко, г. Оренбург 


оке сахара, | 
мяты, цедра |, 


Из сахара и Зл воды сварить си- 
роп. Частью горячего сиропа залить 
в кастрюле листья мяты и цедру ли- 
мона, накрыть крышкой и дать ос- | 
тыть. Остальной сироп тоже осту- 

| дить. Чернику перебрать, вымыть и 
смолоть в блендере до состояния 
пюре. Переложить пюре в бутыль, 


добавить мяту и весь сироп. Разме- 
шать и оставить бродить при ком- 
натной температуре на 7 дней, не 
забывая регулярно перемешивать. 
Потом слить из бутылки всю отсто- 
явшуюся жидкость — аккуратно, что- 


ерцовая настойка 
5 л водки, 1 острый перчик, 1 
а укропа, 7-8 тычинок шафра- 


гредиенты сложить в бутыль 
Кой. Укупорить пробкой и вЫ: 
мном месте не менее 2 не- 


Зеленые помидоры «На посошок» 


На 5 кг зеленых помидоров: 4-5 сладких перцев, 


2-3 горьких перца, 3 головки чеснока. 


сахара, 1 стака 
чищенный чеснок, горький и сладкий перец пропус- 
ь через мясорубку. Помидоры вымыть, нарезать 
кружками, смешать с подготовленной смесью и разло- 


Рассол: набл воды — 1 стакан уксуса, 1 стакан 
н соли. 


жить в литровые банки. 

Помидоры залить ки- 
пящим рассолом, приго- 
товленным из воды, ук- 
суса, сахара и соли. Сте- 
рилизовать банки 15 ми- 
нут, закатать. 

Наталья Клименко, 

г. Алексеевка 

Белгородской област 


На 2 кг помидоров – 1 кг 
сладкого перца, 0,6 кг капу- 
сты, 0,6 кг яблок, 0,3 кг“ 
лука, 300 г растительного = 
масла. 

Маринад: на пол-литро- == 
вую банку - по 1 чайной 2 ? 
ложке соли и сахара, 2 сто- е е 
ловые ложки растительного! 
масла, 1 столовая ложка 9- ] 
процентного уксуса. ] 

Все овощи нарезать, пере- 


Наши вкусные припа‹ 


Маринованные 
шампунНБоны 


В 1 кг грибов добавить 0,5 стакана 
воды и варить 20 минут, удаляя пену. 
Добавить 1 столовую ложку соли, 
пряности, сахар, уксус по вкусу и ки- 
пятить еще 5 минут. За это время рассол 
станет прозрачным, а грибы опустятся 
на дно – они готовы. После 
охлаждения переложить их 
в сухую чистую банку и зак- 
рыть крышкой. Хранить 
при температуре не более 
+6 градусов. | 

Светлана Суханова, 

г. Оренбург 


Баклажаны 
«Целенькце» 


На З л воды - 1 столовая лож- 
ка соли, 1 стакан столового ук- 

| суса. 

Баклажаны хорошо вымыть, над- © 
резать вдоль с твердого конца, уло- 
жить в прошпаренные кипятком 3- 
литровые банки и залить рассолом. 
Стерилизовать в течение 40 минут, 

| после чего закатать. 


Ксения Терентьева, г. Воронеж 
СТОЕК © РЕЗО оае засе) 
— 


удесная» м 


уо уо ОК О 2 у 


мешать с маслом. Разложить = 
по банкам, залить маринадом, 


2 кг сладкого красного пе 


А №. 
рца, 250 г горького перца, \. 


/ 250 г чеснока, 8 столовых л 
| соли, 1 стакан уксуса. 


ожек сахара, 2 столовые ложки \ 


пастеризовать 10 минут и зака- 

тать: 

Алена Якуша, п. Блюменталь 
Оренбургской области 


Овощи помыть, почистить и пропустить через мясорубку. Пе- ) 
ремешать, с остальными компонентами, разложить в банки и 4 
хранить в холодильнике. 


ОлегАносов, г. Воронеж 


с тертым 


ком 
Ую З-литровую банку уло- 
жить красные помидоры. Специи добав- 
лять не надо. Залить кипятком и дать посто- 
ять, пока готовится маринад. 

Маринад: на 1,5 л воды взять 1 столо- 
вую ложку соли и 0,5 стакана сахара, до- 
вести до кипения. 

Слить из банки воду. Сверху помидоров 
ПОЛОЖИТЬ 1,5 столовой ложки тертого чес- 


нока и залить кипящим ма инадом. Закатать 
и укутать до остывания, а 


Анна Кузьмина, г, Волгоград 1! 


робосооор 


|. 


«Здоровячок» 

1 свекла, 1 морковь, 2 столовые ложки 
изюма, 0,5 стакана воды, 2 столовые лож- 
ки яблочного повидла, лимонная кислота 
и сахар по вкусу. 

Морковь и свеклу очистить, нашинковать 
соломкой, добавить промытый изюм, воду, 

{ яблочное повидло и лимонную кислоту. Дове- 
сти смесь до кипения, проварить минут 5, пос- 
ле чего дать остыть. Можно добавить сахар. 


2 маринованных огурца, 
1 пучок укропа, 2 яблока, 2 

столовые ложки сахара, майонез. 
Кабачок, яблоки, лук очистить от кожицы и 
натереть на крупной терке. Огурцы натереть 
на мелкой терке. Добавить измельченный ук- 
роп, сахар, перемешать и заправить майоне- 
зом 


Наталья Ивашова, г. Волгоград 


9 З 
Суп свекольный холодный 
2 вареные средние свеклы, 2 штуки кар- 
тофеля, 2 вареных яйца, 2 свежих огурца, 
зелень (лук, петрушка, укроп, базилик, ша- 
вель), соль, перец и уксус по вкусу, смета- 
на (или майонез). 

Овощи и яйца натереть 
на терке, зелень наре- 
зать. Положить все в кас- 
трюлю, влить кипяченую 
воду, посолить, попер- 
чить, добавить уксус, 
сметану или майонез. 
Перемешать и поставить 
в холодильник. Есть хо- 
лодным. 


Жанна Гордиенко, 
г. Оренбург 


ПЕЛА 


оону оу 


Из по 


Бутерброды с помидорами 
и луком вы: 
Нарезать ржаной или пшеничный хле 


тонкими ломтиками, смазать масляной сме- 
сью с горчицей. Уложить сверху кружочки. 


свежих помидоров, засыпать слоем измель- 


ченного на терке лука, по- 
сыпать мелкой солью и 
молотым перцем по вку- 
су. Сбрызнуть раститель- 


’ ным маслом, тертым сы- 


Фе 


м 


ром и запечь в горячей 
духовке. 


Любовь Ткач, г. Тольятти # 


Овоши со шпикачками 


400 г шпикачек (или вареной колбасы), 1 
луковица, 5 штук моркови, 1/2 кочана капу- 
сты (какую вы больше любите, можно крас- 
нокочанную, можно цветную), 1 лавровый 
лист, 2 столовые ложки сметаны, 1 столо- 
вая ложка томатной пасты, соль, перец, зе- 
лень. 

Шпикачки отварить. Морковь, капусту, лук на- 
резать ломтиками и сложить в кастрюлю, залить 
их водой так, чтобы она их слегка покрывала, 10 
минут тушить, 

Картофель нарезать соломкой и довести до 
полуготовности вместе с другими овощами. До- 
бавив соль, перец, лавровый лист, тушить еще 
10 минут. 

В форму для запекания выложить овощи, за- 
ранее смазав ее растительным маслом. Шпи- 
качки нарезать крупными кусками и уложить ря- 
дом с овощами. Сметану смешать с пастой иза- 
лить смесью овощи. На’сильном ‘огне в горячей 
духовке быстро запечь. Посыпать зеленью. По- 


давать на стол в форме, в которой они запека- 
ЛИСЬ. 


Луиза Махмутова, г. Оренбург 


555255 


идоров 


вхо 


“ 


О 


Помидоры 


смешать с охл 


реть сквозь сито. Полученный сок 


вымыть и проте- 


ажденной кипяче- 


Б и 
Яблочно- 


НОЙ водой и добавить по вкусу 
соль, сахар, лимонную кисло- 


лимонный 


И 


ту, рубленую зелень. 


ОМО ми 7 ми 76707 


ож 


М 


м у ср с Аа 


ус усс хуч 


асу 5 


нех Пик Рух 


«Вамский» 


Сок апельсиновый, сиропы 
сахарный и вишневый, 1 
ДОльку апельсина и 100 г га- 
зированной воды охладить и 
о Ать непосредственно в бо- 

~ Положить 
‚ апельсина, р д 


ги РА леу 
ОЛОСУН 


У 


Ох 
О ини кони 


Ральной воды 
льда. ? 


ЎЎ 


с 
ааа 


Эрожай - на 


АЛАЛАЛ 
Пицца «Грибной дождь» 


250 г шампиньонов, 4 помидора, 2 большие ^ 
луковицы, 1 болгарский перец, 2 столовые 
ложки томатной пасты, 100 г сыра, 2 столовые 
ложки растительного масла, 3 сосиски. 

Для теста: 15 г дрожжей, 3 стакана муки, 4 
столовые ложки растительного масла, 1 чайная 
ложка соли, 

Разведите в стакане теплой воды дрожа а 

бавьте муку и соль, Хорошо перемешайте, добавь 

Помидоры, фаршированные в смесь ОДНО замесите тесто и ос- 
сыром | тавьте на 30 минут. Выжмите сок из 2 помидоров, 

| очень мелко нарежьте лук и из томатной пасты, сока 
помидоров, лука сварите густой О о 
А ложите их на х - 
густой сметаны, соль, перец, лимонный У О ааа маслом, залей- 
сок. $ те тестом, сверху разложите нарезан- 

У небольших круглых помидоров срезать с ный кружочками болгарский перец, 
верхушки. Вынуть ложкой содержимое по- ‹ помидоры, сосиски и все посыпьте 
мидоров. Слегка посолить и перевернуть, 75 тертым сыром. Поставьте в ау № 
чтобы вытек сок. Натереть сыр. Растереть ё А рМ м ховку на 25 минут. 
масло, добавив в него тертый сыр, сметану, 3 ЕР: < Соус заправьте специями, 
лимонный сок, перец. Наполнить помидоры (9 №" ны, 25 таа) . 
взбитой массой. Накрыть срезанными вер- | № а 5; 6, под ў 
хушками. Украсить веточками петрушки, |" < Любовь Ткач, г. Тольятти а 
укропа или посыпать тертым сыром. | В) Самарской области ЗЕ 


Светлана Суханова, г. Оренб Свв вы: Ко 
а ‚ПОАДАПАОИИИПАЕАШИАВАЯАВАИААЗАВАЯИЫ 
а 7 — А р 


| Летом и осенью для хозяйки наступает самое удачное 
| время. Столько овощей – глаза разбегаются. Только ус- 
певай готовь! Предлагаю очень вкусные рецепты. 


8 помидоров, 50 г сливочного масла, 
150 г острого сыра, 3 столовые ложки 


ео а) У 2 ры) 
\ Закуска «Моя любимая» 
З 1 баклажан, 2 помидора, 2-3 вареных яйца, З 
з Столовые ложки тертого сыра, 2 дольки чеснока, М 
\ горсть муки, растительное масло для жарки, май- 5 
онез, зелень укропа и петрушки, соль по вкусу. 
„ Баклажан промыть, нарезать кружочками, посо- №8 
лить. Каждый кружочек обвалять с обеих сторон в 
у муке и обжарить на растительном масле! Помидоры > 
г) промыть, нарезать кружочками. Яйца очистить, также 
; р а нарезать кружочками. Майонез смешать с сыром, ' 
Салатик «Свежесть» © @ чесноком, пропущенным через пресс. На подготов- ©) 
= Б % № ленное блюдо выложить кружочки баклажанов, сверху $, 
172 вилка белокочанной капусты, А с) - кружочки помидоров, на них — кружочки яиц, Залить 


помидора, 1 огурец, пучок зеленого 5 2) все майонезом. Ук Е 

я лука, 2 оо ложки уксуса, майонез. є Е а Е ее ЩЕ М перуна 
Нарезать очень мелко капусту, добавить ук- Я р 8 552 КОСО Расе) 

сус, перемешать и дать постоять минут заре о О ОК ооу оуу о баке 
зать мелко помидоры, огурец и лук и добавить © \ , 

К все это в капусту. Смешать с майонезом. 2) Жаркое «Осеннее застолье» (А 
Ў х 4 500-600 г капусты, 4-6 яблок средней величи- М 

ССС О АСС Ае АС С АСС 222 с я =“ ү ны, 0,5 стакана сметаны, 2 столовые ложки % 

О оо оо о оноо 95295 \ муки, 1 яйцо, 1 желток, 1 столовая ложка суха- я 
Кисель «Летний дуэт» 5 о) рей, сливочное масло, соль. { 


хи Капусту нашинкова 
По 1 стакану крыжовника и черной { /% кастрюлю, доб 


‚ смородины, 0,5 л воды, 1 столовая лож- = 
ка крахмала. 
Ягоды перебрать, промыть, залить 1 ста- 
ном кипятка, проварить 5 минут. Проте- 
реть сквозь сито. Добавить остальную воду, 


аа ухо 


Боск ее ги 


мсл 


э ЦОМ, ПОСОЛИТЬ, ВЫЛИТЬ В Усту и тщательно переме- 


шать. Положить Массу в форм 
`) обсыпанную сухарями. ео И мазаннуюиасотоний 


желтком и сбрызнуть маслом. За 
ЕЦ ых | ‚ Запекать в духовке, 
А О СО ОС О Рост = 
и ягодами, все время помешивая. Подсла- ^ ©" 9`5 уо нус ва суса 
ь. Разлить по чашками дать остыть. Клавдия Головлева, г, Новотроицк 
с усо ла усо (рО РО СО) м Оренбургской области 


Развести крахмал в 0,5 стакана воды. Влить 
заствор медленной струей вкипяток с протер- 


СО 


0 


27 


Аи 


Зимняя окрошка 


200 гхрена натереть на мелкой терке, 300 г ? на 
Зелени укропа ка нарезать, 350 г свежих ! фаршированный, 
«Не как у всех» 


ат на крупной терке, все сме- в 

шать, добавить 150 г соли. Ф | пі 40 ол-литровых баночек. 
Хранить В стеклянной банке с пластмассовой сэз : 5 608 19 ЧИЩЕ от сеа 

крышкой в холодильнике. Хранится хорошо = до красного сладкого перца, 100% 

следующего урожая, Укроп брать не очень моло- обжаренного репчатого лука, 

дой — он лучше хранится. 9 850 г отварного риса, 750 гто* 
Для окрошки добавить к смеси вареные яйца, 


тного сока, 10 столовых ло- 
картофель, вареные рыбу, мясо или колбасу Ма 1 


5 г соли. 
Ы а - жек растительного масла, 2: 
ВИ Доло, ат в ЕО Перцы лучше взять среднего размера. Проблан- 


шировать в кипящей воде. Кружочки лука обжарявр 
Людмила Мельникова, г. Самара растительном масле до золотистого цвета. Рис про- 
МЫТЬ, отварить в подсоленной воде до готовности, 
отцедить. Смешать рис с луком в соотношении 9:1, 
` Перец нафаршировать полученной смесью, устаз 
е ОРУ о Е Ах новить вертикально в стерилизованные банки, залить 
р. АРТ томатным соком, добавить растительное масло. На- 
Спивы, маринованны (@ | крыть крышками, стерилизовать 50 минут. Закатать, 


по-чешски 


2,5 кг слив, 500г сахара, 0,5 л 6-процент- } Помидоры 
ного уксуса, 0,5 л воды. ый 
ЕДЕ ОРМ вымыть, положить в цельноконсервированные 
эмалированную посуду, залить Эти помидоры очень похожи на консервирован- 
кипящим уксусом и придавить ные томаты, которые продают в магазине в жестя- 
кружком с гнетом. Через_ сутки ных банках. Помидорки похожи на свежие. 
уксус слить. В кипящей воде ра- ‹ Для консервирования лучше выбрать мелкие 
створить сахар, добавить уксус, плоды овальной, сливовидной или грушевид- 
в котором вымачивались сливы, ( ной формы. Вымытые томаты сложить в дуршлаги 
довести до кипения и порциями опустить на 1-2 минуты в кастрюлю с кипятком. За- 
опускать туда сливы. Когда яго- тем быстро опустить дуршлаг в холодную воду так- 
же’на 1-2 минуты. На кожице появятся трещины, и 
ее легко можно будет снять руками или с помощью 


ды начнут трескаться у плодо- 
$ ножки, быстро вынуть их и разложить на блюде. Ос- 
тывшие сливы уложить в банки, залить теплым ма- ножа, начиная с верхушки. 
ринадом и укупорить полиэтиленовыми крышками. Очищенные помидоры плотно уложить в банки, 
Светлана Суханова, г. Оренбург залить слабым рассолом (1 столовая ложка мел- 
(2^ < СУ РОО посол над л воды – вскипятить и Сиде) или 
ком, п лученным из тех же томатов (на л сока 
Помидоры «Новогодние» — 1 чайная ложка соли). Баночки лучше брать 0,5 
Небольшие крепкие, чисто вымытые и обсушенные и 0,7 л. Стерилизовать 35 минут, закатать. 
помидоры сложить в чистую сухую банку, залить рафи- \— 
нированным растительным маслом и закрыть капроно- Татьяна Шмалько, ст. Новощербиновская 
вой крышкой. Краснодарского края 
Через 2-3 месяца доставайте из холодильника и А Е ох Е ааг 
вспоминайте лето. 


Нина Козлова, г. Бузулук Оренбург- 
ской области 


Огурцы - 1 кг, помидоры — 1 кг, сладкий перец – 1 кг Е 
‚ репчатый лук – 1 кг, морковь = 1 кг пет- 
рушка (корень и зелень) - 1 пучок, вишня листья) – 10-12 штук : 
укроп — 1 пучок. Е ( ) Ук, смородина (листья) — 10-12 штук, 
Для рассола (на 1 л воды): острый перчик – 1 штука, чеснок – 
столовые ложки. 
Лукіпочистить, а остальные 


4-6 зубчиков, соль — к) 


дня в качестве за- 
люда, салаты. 


) ОРАиенко, Г, Оренбург 


Закуска из кабачков счесноком \| 
Б. у 10 кг баклажанов, 0,5 кг лука 
изеленью || 70,5 кг чеснока, 0,5 л уксуса. с 


На 3 л: 2,5 кг кабачков, 250 г моркови, 150 г 0 Баклажаны очистить и нарезать на мел- 
чеснока, 150 г зелени петрушки. || кие кубики. Посолить воду крепче обычного 

Маринад: 3/4 стакана растительного масла, и бланшировать баклажаны 3-4 минуты, Вы- 
1/2 стакана уксуса, 1/2 стакана сахара, 1,5 сто- ложить в чашку, добавить мелко нарезан- 
ловой ложки соли. ные лук и чеснок, уксус и поставить на сут- 

Из растительного масла, уксуса, сахара и соли при- ки. Послечего разложить по банкам (0,7 л) 
готовить маринад, довести до кипения. Кабачки и и стерилизовать 40 минут. 
морковьвымыть, очистить, натереть на терке, сложить Ирина Дедова, 
в кипящий маринад. Варить 15 минут. Добавить мелко г. Новоалександровск 
нарезанную зелень петрушки и чеснок, пропущенный Ставропольского края 
через чесночницу. Проварить 5-6 минут, разлить в 
банки, закатать. 

Наталья Клименко, г. Алексеевка 
Белгфродской области 


Закуска «Прелесть лел 

Заливка: на 1 л воды – 60 г соли, 60 г саха- 
ра, 100 г 9-процентного уксуса. 

На дно литровых банок (или 0,7) положить лав- 
ровый лист, нарезанный кружочками репчатый 
лук, гвоздику, черный перец горошком, не- 
дозрелые помидоры и огурцы нарезать кружоч- 
ками, сладкий перец – кольцами. Уложить слоя- © 
ми помидоры, лук, перец, огурцы. Сок слить, бан- < 
ки залить маринадом, закрыть крышками и сте- >. 
рилизовать 35 минут. Банки закатать и перевер- * 
нуть до охлаждения. 


ММММ МАМАМА А > № р э: 2 оо А» — 
——————— => = & Б: 5 


Цициб а - родинка 


1 кг помидоров, 500 г чеснока, 500 г слад- сароузом 
кого перца, горький перец и соль по вкусу. < р 1 кг красной смородины, 1,5 кг саха- 
Все овощи пропустить через мясорубку, посо- \ ра, 1 кг мякоти арбуза. 


лить, дать закипеть и разложить в банки Ягоды растолочь с сахаром, добавить ар- 


Е: _ , бузную мякоть, перемешать. Довести до ки- 
ПАУЗА і пения и варить 40 минут. Дать немного ос- 
У тыть и протереть через сито. Разложить в 

подготовленные банки и закрыть пластмас- 

совыми крышками. Хранить в холодильнике. 


Татьяна Грачева, г. Сорочинск 
Оренбургской области 


1 кг патиссонов, 0,5 кг 
лука, 3-4 зубка чеснока, 
немного зелени укропа и 

| петрушки, 20 г соли, 10 г 
сахара, масло раститель- 

Ё ное, 35 г 6-процентного 
уксуса. 

Патиссоны нарезать на 
кусочки толщиной 1,5 см, 
обжарить в растительном 
масле, пропустить через мя- 
сорубку. Лук нарезать и об- 

жарить, чеснок измельчить и растереть с солью, 
зелень мелко нарезать. Все перемешать, смесью 
наполнить банки и стерилизовать в кипящей воде 
пол-литровые банки - 75 минут, литровые - 90 ми- 
нут» укупорить и перевернуть крышками вниз до 
полного остывания. 


МУКА, 


Любовь Ткач, г, Тольятти Самарской области 


еские травы 


А 

4 

х © 
на Аачном участке : 
В старые добрые времена почти все расте- ? "ў 
ния были АРУЗЬяМми человека. Имилюбова- Ў 


ЛИСЬ, лечились и верили, чтот 
никогда не оставят в беде. © 
свойствах растений слагали 


равы и цветы 
магических 
легенды. 


дом от злых ду- 
хов. Существуют и другие поверья. 
Раскидать ветки под кроватью - увидеть ве- \ 
щие сны. Добавить их в ванну — станете с 
предметом восхищения. Ноготки, собран- Ў; 
{ ные в полдень, укрепляют сердце, а цветоч- 
и ный экстракт залечивает душевные раны. 

САС Рус ас Ўл уо гас ох 


Ш 


Лук защищает от злых 
гатеть, усиливает плотс 
г сны. Маги лечат луком та 

ное место и мысленно уб 
ее обязательно уничтож 
маны уверены, 


=_=... 


Мелиссу греки называли утонченной, 
великолепной, божественной. Они говори- 
) ЛИ, что унее столько же достоинств, сколь- . 

Ко’и листьев. Растение символизирует ус- & 
пех, помогает обрести любовь, для этого $ 
его следует замочить в вине на несколько 
часов, а затем выпить полученный напиток 
) слюбимым человеком. 
СО а утс Сен) смс сс мл: 
е оо Оа а ру 


с. 


Одуванчик. 
тения, измельч 
горячий напит 
возле постели – пол 
Ую духовную энергию. 


ре о ам рза. 
Мята защитит от болезней, { 
если обвязать ею запястье, 
Листики растения кладут в ко- } 
Шелек, чтобы привлечь день. 
ги. Мяту прячут под подушку, 4 
чтобы увидеть свое будущее. 5, 
Кроме того, следует натирать > 
листьями стены, пол, мебель и 51 
другие вещи в доме, Чтобы из- #& 
бавиться от злых духов \ 


оз, О А У Пн а ора о 


асу Сона сао анар р „х 


р Пред О ВОНИ ОК Оо 


<. 


ә ә 


кую любовь и вы 
к: натирают свежи 
ирают болезньвл 


сее 

Маги советую 

шить корень этого воздушного рас- 
ить его и приготовить 

ок. Если поставить его 

учите невероят- 


Горчица, а точнее настой. 
цветков помогает успокоиться, 
обостряет чувства и повышает ум 
ственные способности. Такой ‘на- 
питок следует пить тем, кто перио- 
дически впадает в меланхолию, 
депрессию, отчаяние. 


я 


6) 
я 0 7 бой как магическую траву А. 
Е" оне оуу орук Ола ог ери в полдень 24 июня, р < 
с Аир, согласно преданиям, помогает это растение в расцвете сил. Имея 
1 Саду лучше цвести и плодоносить, поэто- такое растение, не страшно любое Я 
У МУего хорошо бы посадить на участке. Од- колдовство, ведь дьяволы, колдуны и $ 
> Ннако помните, что это растение любит 2” Е привидения боятся его. зу 5 
& воду. Когда оно даст семена, сделайте из 4 ° Если положить зверобой в изголо- ГА | 
ұу них лечебные бусы, а корень измельчите и РА ©) вье незамужней девушки, она может увидеть во сне суже- (5 
< окуривайтеим помещение, если кто-то из > 7 ного. Цветочный экстракт (настойка) из этого растения 
я домочадцев заболеет. Маги советуют раз- ЗС поможет стать энергичным и сильным. К тому же это хо- Учень 
\ ложить в углах кухни кусочки аирного кор- & № рошее профилактическое средство для тех, у кого неус- А | витамин 
Я Ня, чтобы избежать нищеты. 2 9) тойчивая психика. М радикал 
и С сока лк. ежа © © = 3) оли: Усола ны опасыце 
Оооо уоруу озуу о оао ое комика и: сердечн 
\ Календула или ноготки — поис- У 6 $ Крапива часто используется в маги х сливе м 
© тине волшебное растение. Так, в В 15 ческих ритуалах. Например, чтобы вві Вх кальцӣя 
Китае календулу считают цветком |х лечить больного, надо поставить под № держаш 
долголетия, в Индии – цветком бога его кровать горшочек со свежей крапи- М волшеб 
Кришны. > © вой. Если носить траву с собой в мешоч- Я няется 
Маги Утверждают, что если долго 15 ке, она, как сильное защитное средство, Є росовес 
смотреть на календулу, то улучша- А" поможет снять проклятие. Чтобы изба- 3 токсины 
ется зрение и настроение. А если! та У ВИТЬСЯ от злых сил, крапиву бросают в РА и печен 
повесить букетик этих цветов наз огонь, делают из нее амулет. © 
двери — он спасет 


© 


ў |. 
Е сес оло зоў 


а а ор с» Элте) 
духов и неудач, помогает разбо- 
зывает вещие 5 
м срезом боль- 

уковицу. Затем.“ 
. Колдуны и ша- 


т высу- 


С: 


Полынь ран 
травой Святого 


© 


„ сожжени 
означало изгнан 
Ч 


из человека. Пу 
С1С0бой, чтобы 


Н 
на. А во о 


При болях и спазмах в желудке и 
меда смешать 


ме. 


3 Е ОРТ ИР ЕР Р Р 1 
Витаминный чай 


Взять по Стакану сушеных ягод шиповника и 
лесной рябины, 0,5 стакана сушеной черной 
смородины, одну горсть высушенных листьев 
Ник, перемешать и использовать для за- 


Пить такой чай лучше с молоком или со слив- 


ками. З 
: орет. 
бное действие сливы 


Р Ученые установили, что слива (и чернослив), богатая 
{ витаминами А, Си Е, – лидер в поглощении свободных 
радикалов. Нежные плоды отлично нейтрализуют эти 
опасные и очень агрессивные частицы, которые «вино- 
ваты» в преждевременном старении, возникновении 
| сердечно-сосудистых заболеваний и рака. Кроме того, в 
сливе много полезных для здоровья калия и железа, 
кальция и фосфора, магния и марганца. Углеводы, со- 
держащиеся в сливе, легко усваиваются. А поистине 
волшебное действие этого фрукта на кишечник объяс- 
няется большим количеством клетчатки. Эти ягоды доб- 
росовестно выводят из организма продукты обмена, 
токсины, улучшают работу желудочно-кишечного тракта 

и печени, а также оказывают благотворное влияние на 

В - нервную систему, помо- 

„ гают бороться с устало- 

ЭХ стью. 

Кроме того, слива де- 

лает острее память и 

приводит в норму обмен 

веществ = словом, под- 

 держивает'и восстанав- 

ливает гармонию в на- 

: шем организме: 

5нам-той надо всего ничего — сорвать на дачном уча- 
тке (или купить на базаре) замечательно полезные яго- 
Ыис аппетитом съесть. Для здоровья и удовольствия. 


УС 


х 
ў 


ў 
у 
у 
я 
# 


ож 


ЛА 
К 


{ 
А у 


ООС 


— 
П \ 


ПАРУ 


АМА АА 
Бронхит 
боится лука 


< (От бронхита с астматическим компо- 
 нентом существует такое хорошее сред- 
‚ ство. 

Взять 0,5 кг репчатого лука, очистить 
его и мелко нарезать, положить под груз, 
чтобы стек сок. Выделившийся ‘сок со- 
брать в стеклянную банку и добавить 0,5 кг 
ахара, после чего выдержать смесь под 
солнечными лучами в течение двух недель. 
принимать ежедневно натощак по одной 

овой ложке. 

ри необходимости приготовить вто- 

ю порцию лекарства и продолжать при- 
ать без перерыва. 


Людмила Кузина, г. Саратов 


подходят 

кожи. 
Для их 

смешать 


МК 


ММА 


М 


рименением того или иного средства не 
осоветоваться с врачом. То, что подходит 
4 ет навредить другому. Ў 


с 500г сока подорож- 


УРРРРРРУРРРРРНУ 


Маски из пряных 


Такие косметические маски 


< матические травы 
< укроп, мяту, шалфей, ромаш- 
4 ку, липовый цвет) - по 1 чайной 
ложке каждой. 
смесь горячей водой и разме- 
шать до получения кашицеоб- 
разной массы. Нанести маску 
на 20-30 минут, покрыв лицо 
влажной марлевой салфеткой. 
Затем смыть теплой водой, 


При подготовке номера использованы 
лы изданий: «Здоровье», «Мир садовода», а также 
интернет-ресурсы. 


КО 
Девясил и рябина про 
склероза А 
Эффективное действие оказывает п 
старческом склерозе старинное народн! 
средство: настойка девясила на водк 
Взять 30 г сухого корня и настаивать 40)дней 
в 0,5 л водки. Принимать по 30 капель перед 
едой. 
Полезна в, 
этом случае и 
кора рябины 
200 г коры за-. 
лить 500 мл ки- 
пятка и варить 
на слабом огне 
2 часа. Прини- 
мать по 25 ка- 
пель перед (0 
едой. 


уед 


Настойка для ног 


Настойка мускатного ореха — сильное сред- 
ство при варикозном расширении вен. 

200 гтертого ореха настаивайте в 1 лводкив 
течение 10 дней. Употребляйте по 20 капельтри 
раза в день до еды в течение 1,5-2 месяцев. 


Витаминный салат 


для малышей 


Натрите на терке одно яблоко или грушу и 
добавьте по столовой ложке размоченного 
изюма, мелко нарезанных кураги и чернослива, 
дробленых грецких орехов, натурального меда, 
сока половинки лимона или апельсина, овсяных 
хлопьев (предварительно их надо залить 5 сто- 
ловыми ложками кипятка и настаивать 4 часа). 

Давайте двухлетнему ребенку эту смесь по 
2 столовые ложки два раза в день (на завтрак и 
ужин), а пятилетнему ~ в двараза больше, 


Анастасия Ермолаева, г. Новокуйбышевск 
Самарской области 


ачаа ахаа ачага. 


Освежить цвет 
лица и придать ему вид 
легкого загара вы можете с 
помощью морковного сока. За- 
морозьте сок в ванночках для 
льда и по утрам протирайте ледя- 
ным кубиком лицо и шею. Через 
несколько дней вы будете выг- 
лядеть посвежевшей и слег- 
ка «загоревшей». 


трав 


для любого типа 
приготовления надо 
измельченные .аро- 


(например, 


Залить эту 
Ешьте как мож- 
но больше баклажанов! 
В них содержится витами 
С, а калия в баклаж 
столько, что это количес 


материа- 


р Огурцы «Ядреные» 
соло: На Тл воды – 2 столовые ложки 
С ез верха, 1 столовая ложка сахара. 
и гурчики, собранные в этот же 

но уложить в банку со специями 


ЦЫ. Влить 1 ча 
И закатать, Ис 
ловый уксус 
На вкус т 
лосольных, 


Людмила Мельникова, г, Самара 


а РУ Э О ОВО о Ре 
: Салат «Зимушка-зима» 


Перец сладкий — 1,5 кг, капуста. белокочан- 
ная - 4 кг, морковь — 1,5 кг, лук — 1 кг, сахар — 
50 г, соль – 150 г, уксус — 200 г, лавровый лист 
= 5 штук, гвоздика — 20 г. 

Овощи моют, чистят, нарезают морковь кружоч- 
ками, перец и капусту — соломкой, лук — кольцами. 
Помещаютів кастрюлю, добавляют масло, ‘соль, ук- 
сус, пряности, сахар и все перемешивают. Дают 
смеси немного постоять, затем вык ладывают в 
подготовленные банки, стерилизуют 15-20 минут и 
закатывают, 

Алена Якуша, п. Блюменталь 
Оренбургской области 


г 


Помидоры 
консервиро 
«Изумительні 

На 2,5 л воды: 1/2 стакана соли, 1 ста- 
кан сахара, 1/2 бутылки (250 г) уксуса. 

Маринад: в воду добавить соль, сахар, до- 
вести до кипения, после кипячения добавить 
уксус. 

Подготовить помидоры, морковь, зелень 
укропа, петрушки, чеснок, лавровый лист, 
листья смородины. Укроп, петрушку, чеснок 
мелко нарезать, морковь натереть на терке. 
На дно литровой банки положить 2-3 лавровых 
листа, 2 листа смородины, уложить помидоры, 
потом слой моркови, перемешанной с зеле- 
нью и чесноком, и так послойно наполнить 
банку. Залить маринадом (не очень горячим) и 
стерилизовать 20 минут, Закатать и укутать 
поставив вверх дном. ; 


Наталья Клименко, г, Алексеевка 
Белгородской области 
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Капуста В рассоле 

На З-литровую банку: 2 кг белоко- 4 
чанной капусты, 300 г моркови, 2 стот 
ловые ложки соли. 

Капусту нашинковать, морковь натереть х 
на крупной терке или мелко нарезать. До- 
бавить соль, перемешать и уложить в чибо 
тую банку. Банку поставить в тазик (рассол 
будет вытекать из банки) в теплое место, к 

В течение 4 дней, пока будет продол- 
жаться процесс брожения, надо протыкать 
содержимое банки острым ножом и вли- 
вать назад убежавший рассол, На пятый 
день рассол слить, добавить в! него 0,5 
стакана сахарного песка, перемешать и 
влить обратно в банку. Поставить в холо- 
дильник, и через два дня можно будет снять 
первую пробу, 

Анастасия Панкратова, г. Тобольск 

Тюменской области 


номера 


родаже?! 


Номер отпечатан 
в000 “Пресс-экспресс», 
я г. Дзержинск, 

"т Чкалова; д, 47а, 
Объем 2 пл. Заказ № 1399 
Тираж 66450 экз. 

ена свободная 


Осень в разгаре... В этом году она балует нас хорошей 
погодой. Но не за горами холода, снежные заносы. 
р Поэтому не упустите шанс добрать последние, столь 
необходимые всем нам витамины, которых больше всего 
сейчас, конечно же, в овощах. 
Как вы относитесь к кабачку? Нравится? Это 


замечательно. Тогда готовим очень вкусное и простое 
в приготовлении блюдо. 


Картофель - 500 г, кабачки - 700 г, сметана - 
1 стакан, сыр, чеснок, масло растительное 
и сливочное, соль. 


Чистим и режем на ломтики картофель и кабачки, 
обжариваем их по отдельности на двух 
сковородах в смеси растительного и 
сливочного масла, а затем слоями 
укладываем в жаровню, 
подсаливая понемногу (первый 
слой - картофельный, последний 
- кабачковый). Можно добавить 
чуть-чуть чесночка. Заливаем 
сметаной, посыпаем тертым 
сыром. Тушим под крышкой на 
слабом огне 20-25 минут. 
: Готозое блюдо 
можно посыпать 
зеленью. 


АНЕХОТИТЕЛИ 
СУПЧИКА? 4 


Суп «За считанные минуты» 
Суп колбасный 
ЧТО У НАС 

НА ВТОРОЕ 

«Форель» из минтая 

Яйца «в одежке» 

ОСТАТКИ СЛАДКИ 6 


«Хачапури» 
Чипсы «Домашние» 


_СУПЕРЭКОНОМНО 7 

Салат «В трудную минуту» 

Каша с изюминкой 
ОМАШНИЙ 

ФАСТ-ФУД 

Лаваш с начинкой 

«Ужин на всю неделю» 


МАКАРОННАЯ 
ДИЕТА 11 


Макароны с яблоками 
Салат «Вкусные спиральки» 


БЛЮДА 
В ГОРШОЧКАХ 42 


Лапша «Оранжевая 
революция» 


8-9 


(С А также простые, 
% быстрые и экономные 


{< рецепты от издателей 
9 газеты; 


10 замечательных 

(ё рецептов 

9 для маленьких 

(ё приверед и многое 
другое. 

Утэу эур ру 


В.В.ШАБАНОВА, редактор 
газеты: 

- С возрастом начинаешь думать 
о том, чтобы еда была не только 
вкусной, но и полезной. } 
Осенью, в самый сезон овощей, 
мы часто делаем «облегченный» 
блинчатый пирог. Он и дешев, и 
вкусен, и хорош как в горячем, 
так и в холодном виде. 

Тем, кто любит все делать по 
строгой рецептуре, напишу ее, 
но в домашних условиях 
хозяйки обычно все делают на 
глазок, исходя из опыта. Тыква 
и кабачок могут иметь разную 
М сочность, разной величины 
Х бывают яйца, поэтому муку 
добавляйте соответственно. 


Блинчатый пирог 
«Бабье лето» 


1средней величины кабачок (или 
кусок тыквы 700-800 г). 2 яйца, 5-6 
ст. ложек муки. 70-100 гпод- 
солнечного масла, 0.5 
9.л. гашеной соды, 1. 
головка чеснока 
(небольшая). 100г 
майонеза, соль. 

Трем очищен-\ 
ный от кожицы и 
семечек кабачок “. 
(можно’взять и патис- 
сон) на средней терке, до- 
бавляем соль, муку, яйца, соду и 
масло, 

Должно получиться тесто пример- 
но как на оладьи. Пекутся‘блинчики с 
двух сторон. Маслом сковородку мож- 
но не смазывать - оно есть в тесте, 

Чеснок пропускаем черезчесноч- 
ницуи смешиваем с майонезом. 

На каждый испеченный блинчик 
кладется по 1 ч.л. чесночно- 
незной заправки (размажьте но- 
жом). Стопку блинов порежьте на 
кусочки, как торт, - и приятного ап- 
петита! 


майо- 


клетчатк 


я! Думаем, что наступила пора нам с вами познакомиться. И сделаем 
этомы весьма необычным способом. Все, кто принимает участие в издании 
«Волшебного горшочка», решили поделиться с вами своим кулинарным опытом-— 


Е.Г.ГОРБУНОВА, ответственный 
за выпуск: 

- Рекомендую приготовить 
котлеты. Нет, не мясные, аиз... 
топинамбура. Да простят меня 
мясоеды, но это тоже вкусно, ик 
тому же очень полезно. Всего- 
навсего кочерыжка, а сколько в 
ней, оказывается, витаминов! 


( 
Котлеты из «груши» я 


Нам необходимо: 1 кг топинамбу- 
ра, З яйца, 0,5 стакана просеянных 
белых сухарей, 2-3 стложки сливоч- 
ного масла, соль и перец - по вкусу, 
1 ст.ложка уксуса. 

Корнеплоды чистим, моем и варим 
в соленой воде с добавлением уксу- 
са. Затем откидываем на сито, ох- 
лаждаем и протираем. Смешиваем с 
яичными желтками; белыми сухаря- 
ми, сливочным маслом. Добавляем 
соль и перец. Из полученной массы 
формуем котлеты и жарим в расти- 
тельном масле. 

С.Г.НЕСТЕРОВА, корректор: 
- Все мы знаем, за что не 
`` любят тещ, - за колкие, 
острые слова. И 
вероятно, как дань 
уважения к этим 
словам есть блюдо, 

ў тоже острое и пряное, 

д?” но безумно вкусное. Оно 
таки называется 


«Тещин язык» 


Нам потребуется: баклажаны 
чеснок, зелень, сметана, раститель- 
ное масло, соль, перец, мука. 

Неочищенные вымытые баклажаны 
нарезать в длину на ломтики толщи- 
ной в.1-1,5 см. Прежде чем жарить, их 
надо посыпать солью, дать постоять. 
Когда избаклажана выступят «слезки», 
их нужно стряхнуть. Это для того, что- 
бы не было горечи. Затем ломтики об- 
Жарить с двух сторон в растительном 
масле, Теперь делаем соус: вісме- 
Тану по вкусу добавляем мелкоруб- 
леный чеснок и побольше зелени, 
Соль, все перемешиваем. 

Ломтик баклажана сворачиваем, 
Обмакиваем в соус и... отправляем в 
рот. Ну очень вкусно! Да здравству- 


Рецепты 
от 
издателей 


О.СТЕПУШИНА, 
оператор 
компьютерной 
верстки: 

- Часто, когда 
приходят гости, я делаю 

запеканку, которая всем очень у 
нравится, поэтому и съедается 

в один момент. 


«Картофельная 
сказка» | 


На терке «Бернер» режу картошку 
оченьтонкими кружочками. Выклады- 
ваю в глубокую сковородуслоямивнах- 
лест. 

Каждый слой посолить, прома- 
зать смесью майонезас сыром изе- 
ленью (зелень любая, зимой я кла- 
ду и сушеную, и мороженую). Мож- 
но также посыпать размельченны- 
ми кубиками - в общем, кому что 
нравится. 

Заливаю это все небольшим ко- 
личеством воды (0,5 стакана), сме- 
шанной с майонезом. Запекать в 
духовке до румяной корочки. 

ххх . 
О.ШАЛАШОВА, дизайнер: } 
- Хотите рецепт | 
необыкновенного салата? 
Пожалуйста. | 


<) | 
Салат «Просто “‹ | 
восторг» и 


Ингредиенты: 200 г соленого 


| 
креке «Рыбки» май | 
1-2 небольших зубчиковч | 
150-200 г сыра, 21 ми, } | 


Выдавить через пресс чеснок, 
выложить его в майонез и разме- 
шать. В салатницу высыпать «рыб- 
КИ», добавить туда полученный 
чесночный майонез, перемешать 


и оставить минут на 20-30 настаи- 
ваться, 


Поверх этой массы - слой натер-. 
Того сыра и слой помидоров, поре- 
занных тоненькими кубиками. 

Все. Приятного аппетита! 


>) 


Н.Н.ШМОНИНА, оператор 
компьютерного набора: 

- Давно коллекционирую 
рецепты выпечки. Долго 
думала, что бы вам предложить. 
Может быть, вот Этот пирожок. 


«На каждый день» 
2я Р 


і Ь я начинки. 

і Растереть до пышного состояния 

{ маргарин с сахаром и солью, посте- 

| пенно добавляя желтки. Добавить 

| муку, гашеную соду. Замесить тес- 

} то. 

| Разделить тесто на_2 неравные 
части и положить в морозильник 
минут на 30. 

Большую часть прямо на против- 
не раскатать толщиной 1 см, поло- 
жить сверху варенье, а на варенье 
через крупную терку натереть вто- 
рую часть теста. 

Выпекать в нагретой духовке 
20 минут при температуре 220°С, 
После того как остынет, нарезать 
пирожок на квадратики. 

Приятного чаепития! 

ххх 
Н.А.ГАВРИЛОВА, бухгалтер: 
- Хочу предложить салат, 
правда, название у него какое- 
то грустное. Но уверяю, никаких 
«жертв» не будет. Просто, если, 
например, вы угостите этим 
салатом своего любимого, 
сердце его будет завоевано 
навсегда. 


«Разбитое сердце» 


Нам потребуется: сердце говяжье 
= г. сыр_тв ых сортов - 200 г, 
лук репчатый - 2 шт. (средние), оре- 
хи грецкие (очищенные) - 1 стакан. 

Сердце отварить, остудить и по- 
резать тонкими полосками. Так же 
нарезать сыр. Лук нарезать кольца- 
ми и замариновать. 


- 1 стложку. 
жать лук полчаса в марина- 


о салата, уверяю, не 
даса ў 


7 


ЛЕМ знакомы 


О.Н.УСИЩЕВА, корректор: 

` На дворе капустная пора. Эта 
осенняя красавица дарит нам 
столько вкусных блюд - 

и простых, и роскошных! Чтобы 
ваши близкие были сыты 

и веселы, устройте им 


«Семейный "7 
капустник» 


На г мясног! ша: г 
капусты свежей, 100 г репчатого 
лука, 150 г растительного масла, 
перец, соль, приправа, 

Мясной фарш поджарить на ра- 
стительном масле с мелко наре- 
занным луком. Отдельно пожарить 
до золотистого цвета мелко на- 
шинкованную капусту. Смешать 
капусту с фаршем, добавить соль, 
перец, специи и еще немного по- 
тушить. 

Очень вкусно. А можно подать это 
блюдо с отварным рисом, 


жж 


Н.В.СПИРИДОНОВА, редактор: 
- А мне нравятся кулинарные 
рецепты супербыстрые, но 
оригинальные. Вот и сейчас я 
хочу поделиться одним таким 
рецептом. Итак, 


«Пельмеши» © 


По вкусу они ничем: не отлича- 
ются от обычных пельменей, это, 
так скажем, «ленивые» пельмени; 

Тесто: З стакана муки, 1 яйцо, 2 /З 
стакана воды, 0,5-1 ч.ложка соли. 

Фарш: обычный как для пельме- 
ней. 

Замесить тесто и, плотно закрыв 
его полиэтиленовым мешком, дать 
постоять 30 минут, - оно будет осо- 
бенно эластичным. 

Тесто разделить на несколько час- 
тей, каждую раскатать в пласт толщи- 
ной не более 1 мм, намазать тонким 
слоем фарша и свернуть рулетиком 
по длинной стороне, Край теста за- 
щипать. Рулетики нарезать на кусоч- 
ки, которые варить как обычные пель- 
мени. 

Подать со сметаной, различны- 
ми соусами, 


Когда будете мешать тесто, кап- 
ните в него чуточк растительного 


і В.В.ГОРБУНОВ 
редактор: 

- Пока морковка нового 
Не потеряла свою сочность, 
Сейчас самое время - Е 
использовать ее на полную = 
кулинарную катушку. Ине = 
только в привычных салатиках и 
закусках, но и в выпечке, 
Например, 
такой, как 


Торт 


«Рыжик» 


Для теста: 2 стакана моркови, 
натертой на крупной терке. 4 яйца, 
2 стакана сахарного песка 1 пачка 
маргарина, 3 стакана муки по 
1 ч.ложке соды и уксуса. 

Яйца взбить с сахарным песком и 
маргарином, добавить морковь, пе- 
ремешать, затем добавить соду, по- 
гашенную уксусом. В приготовленную 
смесь всыпать муку и, перемешивая, 
приготовить однородное тесто. 

Этот торт выпекают в обычной 
форме, смазанной маслом или уст- 
ланной фольгой, вдуховке намедлен- 
ном огне. Готовый торт можно укра- 
сить курагой или черносливом. 

Как видите, это нетакое уж слож- 
ное блюдо даже для мужчины, кото- 
рый на кухне появляется чаще все- 
го не как кулинар, а как любитель 
вкусно поесть. 


о 
› технич 


Надеемся, 
что наше 
знакомство 
с вами, дорогие читатели, 
не останется 
односторонним. Мы ждем 
писем с вашими 
«фирменными» 
рецептами, которые, 
возможно, достались вам 
по наследству от мамы, К. 
бабушки, или по секрету - бе 
от коллеги, или вы | 
придумали их сами, а все 
ваши близкие за обедом 
ахнули от восторга. 
Обещаем, все рецепты 


будут опубликованы 
в газете. 


Редакция 


га 
фб 


отите ли супчика? 


Уу 


в 
в 
скрывать: любим мы, русские, щи, борщи, супы, бульоны. Е 
словом, первые блюда. И если они по каким-то причинам й 
исчезают из нашего рациона, мы по ним скучаем. а 
тра в нашей подборке рецепты не окрошек и не свекольников, 
ведь за окном осень и хочется чего-то погорячее. Примите 
‘несколько рецептов супов. рить 10-15 минут. Затем запуститьзе- | 
Что можно про них сказать? Простенько, но со вкусом, леный горошек, поварив еще немно- 
{ го, выложить в суп макароны и фрика- 7 
Суп ЯИЧНЫЙ ееввермишельккартофелю, Варить дельки. Посолить, поперчить, довес- Е 
‚ ДО готовности, а за 2-3 минуты до ти до кипения и выключить. я 
тся: П окончания положить колбасный сыр, юх { 
5 < Лив плав- порезанный мелкими кусочками. Ы 
=200г, яйцо - А шт. = Подавать суп с черным хлебом, «Волшебница тыква» 
= н ь. можно заправить майонезом, Е | В 
Кусочки хлеба обжарить на сли- ххх Ингредиенты: кусок желтой тык- | ж: 
ВОЧНОМ масле. На них выложить ҷто.то мы давно тушенкуне вы, 2 средние картофелины, їсред= | лс 
пластинки сыра и запечь. В каждую вспоминали. А ведь она просто няя луковица, 1 большая морковь. 1 | М 
тарелку положить по 2 обжаренных находка, когда надо быстро зубчик чеснока, 1 бульонный кубик, ) об 
кусочка хлеба, выпустить на каждый сварить что-то сытное. растительное масло. | ва 
пояйцуи залить горячим бульоном. Овощи нарезать небольшими куби- | 
При подаче посыпать зеленью. « Гимн консервам » ками, сложить в кастрюлю, добавить | то 
каж немного растительного масла и на- | ли 
А не хотите ли горохового Ингредиенты: 1 картофелина лить воды. Если хотите, чтобы полу- | 
супчика. Что? Долго варить? 1 морковь, 1 луковица, банка ГОВЯЖЬ- ‹ился густой суп-пюре, налейте не- | жи 
Наоборот, ёйтушенки, банка консервированной много воды. Если нравится жидкий - | со, 
Фасоли (лучше в томатном соусе). надо побольше воды, пусть она покро- | мн 
«За считанные Картофель, морковь, лук поре- етовощи. Варитьна среднем огне, по- | | 
зать и положить в кастрюлю с.кипя- мешивая, 15-20 минут В середине | ло) 
минуты» щей водой, варить почти до готов- варки добавить бульонный кубик. 
менты: 100г копченостей а ен До однородной массы суп довести Отс 
нсервиров р 7 миксером. По, ать = | 
Сас 0 Ооа тонантоонсоњ чим, мохно поето ОГО а 
даана ассан дуовицы, 20у. кубика, Сметана. ар И Сухариками-кириешками Е | 
Лукнарезать, обжаритьи выложить Многие хозяйки, конечно же, УЕ А мь 
кит ролЮ. Добавить к луку 2/3 бан. варят суп с фрикадельками. Это Если вам вдруг захочется ЧИ 
(и 10РоШкаИ все хорошенько размять Всегда быстро, экономно, какого-то необычного 06 
(можно миксером). Залить кипятком, ДИетично и вкусно. Предлагаем блюда покоси первого м 
добавить бульонные кубики, остав- Сварить такой суп С те со‹ 
шийся горошек и мелко на езан м С б у 
копчености, Дать настояться. поле СУП «Ароматный» уп колбасный е, 
вать со сметаной. _ 7 луковица, растительное масло ы а Чорции: репчатый лук - т Шт. вт‹ 
А вотеще один интересный оочень, 400гмясного фарша, 1 яйцо, каас о с Ш картофель Риты 
рецепт. Скушаете тарелочку :ложки панировочных с Й ронан коз аШАИЙ перец - 1 шт ва. Р 
а потом скажете , 125 г. мелких макаронных изделий, ее ООС - 1502 квашенаньая 
1 морковка, 1.5 л бульона из куби- 00 Г кубик бульонный (аз «Е 
в В ированногі растипь < КРасный и черный перец. У 
Луковицу мелко изрубить и обжа- а резать лук кольцами, а карто- (о‹ 
Ритьв растительном масле. Вымесить лок, колбасу, перец - дольками. яб- пл 
Е аршем, яйцом, сухарями, трава- ОАВ На 4 части, сердцевину, ма 
мо имолотым черным перцем. ПО А кастрюлю влить раститель- 
ать Фарш на фрикадельки иоб. 05 9, Разогреть его, сао Ки) 
Жарить их тоже в Лбасу и луки 4 ЖЫ 
Тоа растительном масле воды и дову обжарить. Добавить теј 
ленной Да роны отварить в подсо- бульонный е кипения, о мВ 
РЕЛЬ ЦЕ нгр 
о 
к о тав 20 
черні 


«Здравствуй, «Волшеб 
Во-первых, хочется, 
_ выхода. Во-вторых, 

отметить «Пестрое чу, 


щие 


ью, 


Мясо с фасолью 
300 говядины, 2 луковицы, 2 зуб- 


ГІ Ні 1 морковка, 1 банк; Ь 
Л соли (400г): соль, перец - по вкусу. 

Порезать мелко лук и чеснок: 
На средней терке натереть мор- 
ковку. Положить овощи на сково- 
роду в растительное масло и об- 
жарить, помешивая, до прозрач- 
ности лука. Порезать кубиками 
мясо, добавить его к овощам и 
обжарить, помешивая, до образо- 
вания легкой корочки. 

Затем убавить огонь, влить кипя- 
ток и тушить до готовности. Посо- 
лить и поперчить. 

Когда мясо будет готово, поло- 
жить к нему консервированную фа- 
соль. Если в банке воды слишком 
много, часть надо слить. 

При желании можно добавить 
ложку томатного соуса. 

Довести до кипения, выключить 
огонь и оставить блюдо потомиться. 


Е.ЛАРИНА, 
Нижегородская обл.» 


хк 
Мы благодарны нашей 
читательнице за письмо. 
Обещаем, что на последней 
полосе обязательно будем 
сообщать дату выхода газеты. 
А теперь еще несколько, на наш 
взгляд, интересных рецептов 
вторых блюд. 


Рыба 


‚ «Райский вкус» 


Ц потребуется: свежая рыба 
г 
ень т селедка), яблоко 


пл авленый сырок, морковь, лук, 


к отделив от костей и хребта. На- 
ть на мелкой терке яблоко, 


че 


ВЫ; плавленый сырок. Очень 


Ю смесь выложить по- 
ечь в духовке 30-40 


Что у нас на вто ое? 


НЫЙ горшочек»! 


до». Действительно вкусная фасо. 
расиво. В моем кулинарном а 


о у 
Яйца «в одежке» 

В, ых ВК] Ы 
ЯЙЦО, 1-2 ст.ложки муки, 1.5 стакана 
растительного масла, соль - по вкусу. 

Сваренные вкрутую яйца освобо- 
дить отскорлупы. Взбить сыроеяйцо, 
посолить его и вымешать. Подготов- 
ленные вареные яйца окунуть во 
взбитое яйцо, обвалять в муке и об- 
жарить в раскаленном растительном 
масле до золотистого цвета. 

От редакции: сверху готовые 
яйца можно посыпатьтертым сыром 
и зеленью. 


«Форель» из минтая 


Отварить минтай в крепком соле- 
ном кипятке, положив специи. За- 
тем отделить от костей. Если не 
нравится запах минтая, сбрызните 
рыбу немного соком лимона. 

Теперь очистить морковь, нате- 
реть ее на терке (самой мелкой) и 
обжарить с мелко рубленным луком 
на растительном масле. Когда мор- 
ковь остынет, добавить к ней не- 
сколько измельченных зубчиков 
чеснока и выложить на рыбу. Залить 
майонезом и поставить в холодиль- 
ник. 

К утру рыба пропитается, акобе- 
ду или ужину еще лучше станет, вкус 
- словно:форель. 


ххх 


Интересно, сколько вы знаете 
рецептов голубцов? Один-два? 
Маловато. Вот вам еще рецепт. 


Сырные голубцы 


Две морковки натереть на терке, 
одну луковицу мелко нарезать и все 
это обжарить в растительном мас- 
ле. Когда овощи станут мягкими, 
добавьте к ним плавленый сыр, он 
там должен растаять и получится 
очень вкусная начинка, 

Несколько капустных листьев от- 
варить, вырезать утолщения. Выло- 
жить на них начинку, свернуть как 
обычные голубцы и обжарить с двух 
сторон до румяной корочки. 


ль получилась, и 


рсенале тоже есть 
один рецепт такого блюда я вам хочу 


оль здесь используется консервированная. 


«Вкусное решение» 


Ки С! 

Лук мелко порезать, доб тв 
нему мелко порезанные колове р 
изделия и обжарить. Остудить: А 
лодное картофельное пюре в Е 
сырое яйцо и выложить поджарку- ДЕД 
лучившуюся массу выложить в сд 
занную маслом сковороду И разр З 
нять. Сделать 4 лунки И выпустит 
туда сырые яйца. Поверхность кар- 
тофеля снова разровнять И смазать 
сметаной. Поставить в разогретую 
духовку до зарумянивания. 


Курица с лапшой 


авить к 


шт., лапша - 300 


г. сметана - 500 г. лук репчатый - 1 
шт. (крупный), морковь - 1 шт. (круп- 
ная), соль, перец - по вкусу. 

Окорочка порубитьна кусочки, по- 
солить, поперчить, обжарить, поло- 
жить в жаровню. Морковь и лук тоже 
обжарить, добавив специи, и засы- 
пать курицу. Лапшу сварить до полу- 
готовности, слить и добавить к кури- 
це, залить все сметаной, уменьшить 
огонь - 15 минут и готово. 


«Колбаски» в сыре 


\ 
Нам потребуется: мясной фарш, „Ф 
лук, хлеб, 1-2яйца сыртвердых сор- 
ТО! 


В. ЛЬ - перец п 121.4 =. 

Сделать Фарш, как на котлеты, с 
луком, хлебом, специям А 
использовать и готовый 


и (можно 
). Фарш раз- 


не пропадет». 


 Радуюсь, что сумела п 
горшочка». Рецепты оч 


немаловажно, «по карману». 

такая полезная рубрика 
(можете воспользоватьс 
ё 


| Мы прислушались к мнению 
/ нашей читательницы, и ее 
рецепты сегодня вновь 
открывают рубрику 
для рачительных хозяек. 

хх 
Если от завтрака осталась 
рисовая молочная каша, можно 
сделать вкусные 


Зразы с творогом 


В холодную, густую вязкую рисо- 
вую кашу вбить яйцо, перемешать, 
разделать лепешки, на которые вы- 
ложить начинку: творог протертый 
+ 1 ч.ложка крахмала + соль, сахар 
по вкусу. Края лепешки завернуть, 
чтобы сформовать как котлеты, об- 
валять в панировочных сухарях и 
обжарить на растительном масле. 
Подать со сметаной. 

я 
Если осталась манная или 
пшенная каша, приготовьте 


С “ЧУдо-оладушки 
В небольшом кол 


\ 
© гомолока развест 
хих дрожжей, сме 


). Дать постоять в 
теплом месте 1-1,5 ч. и затем, уже 


дальшене мешая, выпекать оладьи, 
** 


* 
Из остатков творога 
брынзы, кефира легко 

приготовить, небольшую 
фантазию на тему 


 «Хачапури» 


В миске. размять творог, потереть 
накр Ной терке брынзуи Сыр, влить 
ить сыроеяйцо, немно- 

муку, чтобы полу- 


› сыра, 


пойдет, 


риобрести оба но 
ень нравятся, мног 
попробовала приготовить - все п 


ЬКО вот жа 
- «Остатки сладки» 


я моими собственны 


Отварными 


мера «Волшебного 


ие блюда уже 
Росто, вкусно И, что 

лко, что исчезла 
. Если вернетесь к ней, 


"Ми рецептами... 
Н.М.КА. 


роватые и очень сытные лепешки, 
каж 


Вы ломаете голову, чем 


заправить сваренный бульон? 
Если картофель, вермишель 
надоели, Сделайте, 


использовав остатки сыра, 


«Нежные» \ 


фрикадельки ' 


150 г сыра, 1 яйцо, 0,5 белой 
булки, 1 стложка муки, соль 
черный перец, молоко. 

Оставшийся сыр натереть 
на мелкой терке. Добавить 
яйцо, соль, перец, муку, атак- | > 
же вымоченную в молоке, от- 
жатую булку. Массу хорошо пере- 
мешать и вымесить, сформовать ру- 
кой шарики величиной с грецкий орех, 
Варить 8-10 минут в слабо кипящей 
подсоленной воде. Подавать, залив 
бульоном (любым) ипосыпавзеленью. 


жжя 


Оставшиеся от готовки или 
от обеда отварные макароны 
можно без особых хлопот 
пустить в дело. Если кроме 
макарон осталось еще хотя бы 
немного мясного фарша 

и колбаски, то совсем 
замечательно - сделай 


Котлеты «Фантазия» 
7 стакан вареных макарон, 100 г 


тертых И, ЯЙ 


мясного фарша, 100'г колбасы. ТУ 
Ковица, 80 г тертых сухарей, 1 яйцо, 
боль. черный перец, жирдляжаренья. 


Макароны и колбасу пропустить 


Через мясорубку, добавить мясной 


арш? порезанный мелко, и поджа- 


Ренный лук, яйцо, приправы. Массу 


тщательно выбить, Сформовать 
котлеты, 


жарить, П 
пюре, сал: 


Обвалять их в сухарях, об- 
одавать с картофельным 
АТОМ из сырых овощей, с 
‘овощами, 


ЛЮЖНАЯ, г.Волгоград»: 


= блюдо. 
с 


ПИ 

Отредакции: вме- Вы 

сто макарон можно «Вч 

| использовать варе- есл 

ный рис, картофель. поп 

++ рец 

После семейных торжеств, как вку‹ 


правило, часто остаются 
продукты в уже порезанном 
виде - и мясные изделия, и сыр, 
и хлеб. В таком случае очень 
удобно делать 


Аппетитные гренки 9 | 


А С: 
По 8-10 ломтиков хлеба, мясных 


изделий, сыра, сливочное масло. | м. 

Намазать каждый ломтик хлеба реме 
маслом, положить на противень тай 
маслом вниз. Мясные изделия по- Обма 
ложить на хлеб, а прикрыть их лом- сухар 
тиками сыра. Запекать около 20 маст 


минут в горячей (200-220°С) ду- 
ховке. Подавать к прозрачным 
супам или как самостоятельное 


Горячая закуска 


| До! 
икры | 
150 г вареной колбаски І с вер; 
1 яйцо, 1/3 стакана молока, много 
1-2 ст.ложки муки, 1-2 ‚ СТ.лОЖки мо- вать 6 
лотых сухарей, 2-3 ст.ложки расти- ] рях, | 
тельного масла, соль - по вкусу, і масл! 
Яйцо вбить в миску, перемешать | 
с молоком и'солью. Вареную колба- І Гор 
су порезать ломтиками, запаниро- | На 
вать сначала в муке, затем в яично- | ОЕ 
молочной смеси, а потом в сухарях. ФВ 
Обжарить на растительном масле. но 
= черн 
Многие хозяйки делают. 30-41 
пельмени, вареники. И почти ный 
всегда остается маленький © 
кусочек теста, а начинка ; 
заканчивается. Даем советы, К" Ма 
как это тесто с пользой | 
использовать. | ПЕ 
ман 
Чипсы «Домашние» _ ках 
Нарежьте оставшееся пельмен- кору 
ное тесто на маленькие кусочки, м. 
раскатайте эти кусочки на тонкие мец 
лепешки (чем тоньше, тем лучше) о 
и обжарьте на хорошо разогретой дох 


сковороде в растительном масле. 
Такими «чипсами» с удовольстви- 


ем похрустят и домашние, и даже 
гости, 


хр, 


«Кто сказал, что неудобно 


питаться разумно и экономно?» 


Вы не сталкивались с си 


туацией, про которую говорят: 
«Вчера густо, а сегодня 


пусто». Значит, вам повезло. Но 
если в силу каких-то обстоятельств вы в эту ситуацию 


попадете, знайте, что есть множество кулинарных 
рецептов, которые выведут из состояния грусти и помогут 
вкусно накормить семью. Приводим некоторые из них. 


(9 котлеты 


Ч Манные лепешки 


Шарики с сыром 
и вермишелью 


507 сливочного масла, 50 г сыра 
Зяйца, мука, 200 гвермишели рас- 
тительное масло. 

Сварите в подсоленном кипятке 
вермишель, процедите. Разотрите 
масло с тертым сыром и яйцами. Пе- 
ремешайте с вермишелью, прибавь- 
те немного муки, скатайте шарики. 
Обмакните их в яйце, обваляйте в 
сухарях, обжарьте в растительном 

масле. 


Биточки 
из кабачковой икры 


Добавить на банку кабачковой 
икры (0,4 л). 2 яйца, 4 ст.ложки муки 
с верхом, перемешать, можно не- 
много подсолить. Ложкой сформо- 
вать биточки, запанировать в суха- 
рях, поджарить в растительном 
масле. 


Горячий «салат» 


Нарезать тыкву кубиками, уло- 
жить в сотейник, затем - слой сухо- 
фруктов (какие!есть, предваритель- 
но замоченные), особенно вкусно с 
черносливом, - ив духовку минут на 
30-40. Получается горячий слое- 
НЫЙ «салат», 

Очень вкусно и полезно! 


сухие ингредиенты, пере- 
'ваем и вливаем кефир. Тесто 
ыть, как сметана. Выпе- 


Запеканочка 
«Выручалочка» 


Нарезать тонкими кружочками 
З картофелины, уложить в большую 
форму, сверху - 1 натертая морковка 
и слой лука, мелко порезанного. За- 
лить все это горячим молоком и по- 
ставить в духовку минутна 15-20. Уже 
готовую посыпать зеленью и, если 
есть в наличии, зеленым горошком 
или консервированной кукурузой. 


Тыква с брынзой 


1 кгтыквы, 200 гбрынзы, 4 поми- 
дора, 50 г сливочного масла. 

Тыкву разрезать на несколько ча- 
стей, удалить семена и варить в под- 
соленной воде. После этого очис- 
тить кожицу и нарезать тыкву лом- 
тиками, 

На смазанный маслом противень 
выложить рядами ломтики тыквы, 
пересыпая их измельченной брын- 
зой. Сверху уложить слой помидо- 
ров, порезанных кружочками. По- 
лить растопленным сливочным мас- 
лом и запечь в разогретой духовке. 


& Каша 


А) 
&_>6 ИЗЮМИНКОЙ 


1 стакан_ пшена, _ по 

1,5 стакана молока и 

Ў ВОДЫ стакана вымы- 

того и перебранного изю- 

К: ма, 2 стложки сахарного 

песка, 1 ст.ложка сливочного масла 
1/4 ст.ложки соли, 

Промытое пшено поставить варить 
внебольшом количестве воды (0,5 ста- 
кана). Когдапшено разварится, налить 
молоко, добавить изюм, масло, соль, 
сахар. Плотно закрыть крышкой и дать 
настояться 30 минут на малом огне 
время от времени помешивая, 

От редакции: пшено сильно раз- 


варивается, поэтому кас: 
трюлю бе- 
рите! побольше, й 3 


гречневые 


1 стакан г) й 
тертого сыра, 1 яйцо. панировочные 
и, СОЛЬ = 74 = 


тительное м. 

Все ингредиенты смешать, сфор- 
мировать котлеты, обвалять в пани- 
ровочных сухарях и обжарить на ра- 
стительном масле. Подать с луко- 
вым, сметанным, томатным соусом. 

От редакции: вместо сыра мож- 
новзятьтворог тогдахорошо подать 
просто со сметаной. 


Салат \ 
«В трудную минуту» 


Крутые яйца (2 штуки) и луковицу 
порезать тонкой соломкой, добавить 
соленый огурец, мелко рубленный 
чеснок, соль, черный молотый перец. 
Заправить растительным маслом, пе- 
ремешать, украсить зеленью. 

Просто, но необычайно вкусно! 


Яичница с кабачками | 


Небольшой кабачок очистить от “ 
кожицы и семян, нарезать кубика- 
ми и поджарить, слегка присолив, в 
сливочном масле, Яйца взбить с мо- 
локом, вылить на сковороду с кабач- 
ками и жарить до готовности. 


Форшмак из... 
капусты 


Разобрать средний кочан капусты 
на листья, срезать утолщения. Опус- 
тить листья в кипящую воду - варить 
до мягкости (но не переваривая). 

Замочить тем временем в молоке 
или воде 3-4 ломтика белой булки. 

Слить воду, пусть листья остынут, 


Хорошо отжать их и вместе с отжатой 
булкойи2 яйцами, сва 


ТУЮ, провернутьчерез 
рошо вымесить п 


Масло, уксус и сол 
Сверху форшм 
крутой яичный ж 
подсолнечном м 
точку уксуса, 


є 


омашин 


«А зачем он нам - 


Тосты 


с сардинами 


Сардины в масле - 1 банка (ма- 
ленькая): помидоры - 2 шт, яйцо - 


фаст-фуд? 
Чтоб облегчить дома труд!» 


р ——______ ау 


Напряженный ритм рабочей недели за 
прибегать все чаще и чаще к рецептам блю 
приготовления. Некоторые могут нам возр 
значит вкусно. Не будем их переубеждать, 
есть время. А тому, у кого его нет, пореком 
элементарно, но вкусно, сытно, доступно и.. 


ставляет нас, женщин, 

д быстрого 

азить, мол, быстро - не 

вероятно, у них просто 

ендуем наши рецепты - 
‚ интересно. 


Хлебные «шницели» 


Для 1 порции: 2 ломтика черство- 


го белого хлеба, 2 яйца, 2 ст.ложки 
молотых сухарей, расти тельное и 


І шт. горчица сладкая - 1 ч. ложка, 


сливочное масло, 
Начинка: по выбору, а также 


- ст, ка, хл жаной - 
б ломтиков; чеснок. 

Ломтики хлеба со всех сторон на- 
тереть чесноком. На каждый кусо- 
чек хлеба уложить тонкие кружочки 
помидоров, затем - сардинки, 

Белок отделить от желтка и взбить 
до пены. Желток растереть хорошо, 
прибавить к нему майонез и горчи- 
цу. После, помешивая, примешать 
белок. 

Получившуюся смесь нанести на 
сардины толстым слоем. Уложить 
тосты на смазанный маслом проти- 

веньи запечь при температуре 180°С 
минут 15. У готовых тостов сверху 
образуется золотистая корочка. 


Хлебцы 
«французские» 


ТСЯ: сы, чеснок, 
Майонез: батон (желательно фран: 
Натереть на мелкой терке сыр, 
выдавить туда чеснок (по вкусу), зап- 
равить майонезом, чтобы получи- 
лась маќса, напоминающая по кон- 
систенции плавленый сыр; 
Французский батон Нарезать на 
обычные Куски, не прорезая до кон- 
ца. Вкаждый такой Разрез намазать 
саре Массу - как бы вытирая нож, 


и Пос ВИТЬ на несколько минут в. 


1 желток, перец, соль - по вкусу. 

Ломтикам хлеба придать желае- 
мую форму, сбрызнуть подсоленной 
водой и затем сделать небольшое 
углубление в середине (но не про- 
бивать насквозь). 

Выдолбленный мякиш смешать с 
начинкой и желтком, прибавить по 
вкусу соль и черный перец. 

Полученной массой заполнить 
сделанные углубления. Затем лом- 
тики наложить один на другой, дваж- 
ды обмакнуть во взбитые яйца, об- 
валять в молотых сухарях (как шни- 
цели) и обжарить в сильно разогре- 
том растительном масле до золо- 
тистого цвета. На обжаренные лом- 
тики положить тонкий кусочек сли- 
вочного масла. 

Подать горячими с салатом или с 
соусом по выбору. 

Отредакции: очень хорошо этот 
рецепт подходит для десерта, а для 
начинки тогда можно использовать 
варенье, повидло или джем. Смачи- 
вать хлеб в этом случае подслащен- 
ным молоком, 


Сосиска в вафле 


Сварить густое картофельное 
Пюре и горячим намазать его на 
Корж. Корж под пюре быстро раз- 
мягчается. Положить на картофель 
Сосиску и завернуть рулетом, пока 

не остыло. 

Затем рулет порезать долька- 
ми толщиной 2.см, обмакнуть в 


5и ЯЙЦО, обвалять в сухарях и обжа- 


Бить с двух сторон до румяной ко- 


Лаваш с начинкой 


Обжарить баклажаны, нарезан- 
ные кубиками, с дольками помидо- 
ров, мелко порезанным луком. По- 
солить, поперчить по вкусу. В конце 
жарки добавить мелко рубленный 
чеснок. Начинить полученной овощ- 
ной смесью лаваш или кармашек в 
хлебе пита. 

От редакции. Можно сделать та- 
кую начинку. Лук мелко порезать и 
обжарить до золотистого цвета. Пе- 
ченочную (ливерную) колбасу очис- 
тить отоболочки, нарезать, положить 
клуку и обжарить 2-3 минуты. Затем 
печеночную смесь остудить и нама- 

зать тонким ровным слоем налаваш. 
Свернуть рулетом, 


жж 


А следующее блюдо - настоящее 
спасение для занятых женщин. 
Вам надо приготовить быстрый 
ужин? Вы ждете гостей? Просто 
хотите побаловать близких? 
Тогда испеките пирог 


«Настоящая Я 
находка» : 


я теста: 200 гм. - 
Н такана муки, 2 стложк ме- 
таны, Т.Л КИ к И, 
ГУ] ЛОК 1 яй, ТІ 
Начинка любая: рис с яйцами, ка- 
пуста с яйцами, грибы слуком итд, 
а также необходимо 2-3 плавленых 
сырка, 


Из Размягченного масла или 
маргарина 
белкаіодн 


Большую Часть теста раскатать, 


сырки, 
Начинку, накрыть. 
том и за 


| 


Гау о. ун ЕЙ 


на всю неделю» 


А вы знаете, что такое киш? Это 
блюдо, без которого Французы не 
мыслят себя, так же как итальянцы 
без макарон. 

Умениеготовить киш очень может 

х ПРИГОДИТЬСЯ. Заваляли 
У вас в холодильнике ку 
колбасы, мяса. Рука не 
ся выбросить - чт 
Приготовить киш! 


Тесто: 250 г муки смешать со 


125 гп варительно наструганно- 


одного масл авить яйцо 


и 1110114 ли. 


Тесто хорошо вымесить и поста- 
вить на 30 минут в холодильник. За- 
тем тесто раскатать, положить в 
смазанную форму и выложить все, 
что вы нашли в холодильнике, за- 
лить смесью из 2 яиц, 200-250 мл 
сливок и 50-100 г тертого сыра, По- 
ставить киш в разогретую до 200°С 
духовку и выпекать там минут 30 до 
золотистой корочки. 

Начинки варьируются - от легких 
овощных до рыбных и сытных мяс- 
ных. 

Многие французы делают киш в 
воскресенье, нарезаютего накусоч- 
ки, заворачивают в фольгу - и вхо- 
лодильник. Возвращаясь с работы 
домой в течение недели, им прихо- 
дится только его разогреть. 10 ми- 
нут - иужинготов! 


Бутерброд 
с сосисками 
_ «Сделай паузу» 


400 г 


сь, скажем, 
сочки сыра, 
поднимает- 
о предпринять? 


лучш лого] - 


п м измель- 
м 


сосиски 
можно 
приготовить 
таким 
необычным 
способом 


Сосиски 
«С сюрпризом» 


Сделать в каждой сосиске про- 
ДОЛЬНЫЙ надрез и вложить туда ку- 
сочек сыра. 

Положить сосиски на проти- 
вень, смазанный растительным 
маслом, и запекать до золоти- 
стой корочки. Очень вкуснос 
овощным салатом. 

Чтобы специально сыр не Ё 
покупать, этим рецептом 
хорошо воспользоваться 
после семейного торжества, 
когда остается нарезанная 
закуска. 


Гамбургер 
«Изумительный» 


Его хорошо делать, когда от 
приготовления какого-то блю- 
да остается немного фарша. № 
Фарш разделываем на биточ- 
ки, обжариваем их, небольшие бу- 
лочки разрезаем пополам, ниж- 
нюю половину смазываем томат- 
ным соусом или кетчупом, посы- 
паем зеленью, сверху кладем го- 
товый горячий биток, на него тон- 
кие кружки огурца (лучше консер- 
вированного), заливаем осталь- 
ным кетчупом (всего пойдет 
1 ст.ложка на порцию), добавляем 
1 ч.ложку не слишком острой гор- 
чицы, накрываем верхней поло- 
винкой, 

Попробуйте. Очень вкусно. Не 
хуже, чем в «Макдоналдсе». 


‚сыра. Обжариваем с 


«Лесенка» 


Слоеное тесто 
раскатать, нарезать 
 четырехугольника- 
ми, сложить на про- 
тивень лесенкой - 
Одну сторону смазать яйцом, укла- 
дывать один кусок на другой. Посы- 
пать тертым сыром, поставить в ду- 
ховку. Когда гренки будУтготовы, от- 
делятьих надо по 2 куска сразу. 


Омлетный ^. 
\ рулет 


Сначала делаем "> 
чинку для рулета = Д 
нее подойдет все, ЧТО 
угодно: жареные грибы» 
овощи, колбасные изде- 
лия, сыр... Одним сло- 
вом, простор фантазии 

обеспечен. 

Затем взбива- 
ем 1 яйцо с 
1 стложкой муки и 
вливаем 1 стакан 
/ молока. Выливаем сначала 
половину полученной 
смеси на сковородуи 
выпекаем. Полу- 
чится омлет, доста- 
точно тонкий, снимаем его на 
плоское блюдо. Выкладываем 
сверху начинку и заворачиваем 
рулетом. Теперь выпекаем второй. 

В качестве начинки можно ис- 
пользовать любой оставшийся, 
например от ужина, салат. Тогда 
быстрый завтрак для двоих дей- 
ствительно обеспечен. 


хх 
Если у вас остался от прихода 
гостей нарезанный сыр, 


используйте его в новом 
качестве 


Пита с сыром 


Питу разрезаем на по, 
в карманчики кладе 


Ловинки и 
М КУсочки 
двух сторон 


на сковородке на растительном 


масле. 
Получаются очень в 
кусн 
тербродики на завтрак, а, 
©. 


и“ 


вятся. 


Шку 
УШки!ь 


придумаешь! 
ужин, а МОЖНО и на обед, 


НА ЗАВТРАК 
Оладьи 
традиционные 


Оладьи банановые 


Замесить обы+ 
дий; на молоке, 
не. Добавить 36 
И растертых вка 


1Ное тесто для ола- 
кефире или смета- 
анана, порезанных 


вать тесто нагоряч 


ую, смазанную ра- 
стительным масло 


М сковородуивы- 
пекать оладьи с обеих сторон до об- 


шать, тесто хорошенько 
вымесить, Оладьи выпе- 


райительное масло. 
Отделяем желтки от белков, взби- 
ваем их с СОЛЬЮ, посыпая мукой и 
подливая смешанное с водой моло- 
ко. В последнюю очередь кладем 
взбитые в крутую пену белки. Лож- 
кой зачерпываем тесто и наливаем 
на разогретую сковороду в кипящее 
масло, Обжариваем с обеих сторон 


До румяного цвета, подаем «с пылу, 
С жару». 


...Сметанные 
Мука - 2 стакана, яйцо - З шт. 


КО 2 стложки, сметана- 1 ста- 

= 2 ст.ложки, сливочное 

Масло - 2 стложки, сода - 0,5 ч.лож- 
Ь - ПОВ, , 

Вылить в кастрюлю сметану, до- 
бавить растертые с солью и саха- 
Ром яичные желтки, размягченное 
Сливочное масло, муку и все хо- 
Рошо размешать. Развести в 2 
Стложках молока соду и вылить в 
Тесто. Туда же ввести яичные бел- 
КИ. Выпекать оладьи обычным 
способом. 


...Творожные 


пачка творога, 0.5 стложки 
муки. З ст.ложки сахарного песка 1 


Все ингредиенты сме- 


перемешать и вы 
обычно, н 


хорошо раскаленной сковороде, 


:..ИЗ ОВСЯНОЙ каши 
с яблоком 


Овсяная каша, яблоко 


пекать оладьи, как 
а растительном масле, на 


-1шт, мука- : 


разования румяной к 
вать оладьи со сметаной, 


А сейчас внимание! Самое 
интересное! 


Оладьи 


картофельно-мясные 


Картофель - 8 шт. 


2 ст.ложки, соль сахар - 


- 300г, мука - 2 стл 


ло растительное - для обжаривания, 

Готовую охлажденную кашу сме- 
шать с измельченным на терке яб- 
локом, мукой, солью и сахаром. Все 
перемешать и выпекать оладьи на 
растительном масле. Подать хоро- 
шо с медом. 


НА ОБЕД И УЖИН 


Оладьи из моркови 


и яблок 
Морковь - 400 г, яблоки — 2 шт. 


Ир - З ст.ложки, манная крупа -2 
ложки, яйца - 2 шт., соль - по вку- 
погашенная уксусом) - 1/4 
ст.ложки. А 
На мелкой терке натереть морковь, 
влить кефир (ряженку, простоквашу), 
добавить манную крупу, 
соль и соду. Все хорошо 
перемешатьи дать посто- 
ять полчаса. На крупной 
терке потереть яблоки и 
добавить в тесто, положить 
‚яйца, все вымешать. Жарить 
‚оладьи на расти- 
тельном масле, 
Подать к столу, 
амое лучшее, со сметаной, 
{0 МОЖНО и с вареньем, 


по вкусу, мас- 


200г, лук елчатый - 2 шт. соль. 
Картофель натереть, всыпать 
муку, посолить. Добавить мясной 
Фарш, мелко резанный жареный 
лук, все тщательно перемешать. 
Жарить на растопленном сале. 


...ИЗ ЛОСОСЯ 


7 головкалука, 1 гмуки, 4яй 


1 банка лосося в собственном соку. 
масло растительное. 

Выложить в неглубокую посуду 
банку любых лососевых консервов, 
Добавить мелко нарезанный лук, 
яйца и муку. Все смешать. Не со- 
лить! Выпекать как Оладушки. 


...ИЗ тыквы с колбасой 


! „488-1202. вареная колбаса -50 


Тыкву очистить от кожицы и се- 
мян и измельчить на крупной терке. 
Колбасу, сняв оболочку, мелко на- 
резать или перекрутить в мясоруб- 
ке и перемешать с тыквой. Яйцо ра- 
стереть со сливочным маслом, со- 
единить с тыквой и колбасой, ввес- 
ти муку, соль, перец и перемешать. 

Столовой ложкой выкладывать 
тесто на разогретую, смазанную. 
жиром сковородуи выпекать оладьи, 


орочки. Пода- 


Ш ГОВЯЖИЙ 
жки, шпик - 


перец. 
Под 
ем кубі 
шом к 
масла 
варим | 
размин 
резаем 
ные мак 
и обжар 
подачек 
ными яи! 
От реда 
пригото, 
можно в 


0 ( 
На З0с 


г | 

2 яйца, 1 
ра. пакеті 
Макар, 
ленной вс 
роны зап 
лом. В см. 
ладываем 
тики ябло 
ливаем сі 
хара, мол 
емів'дуҳој 
Таки вхо; 


На 400 г макарон - 1 большой 
баклажан, 3 сладких перца (жела- 
тельно разного цвета), З яйца, соль 
перец, приправа. 

Подготовленные овощи нареза- 
ем кубиками и обжариваем в боль- 
шом количестве растительного 
масла в течение 20-30 минут. Яйца | 
варим вкрутую, отделяем желтки 
разминаем их вилкой, а белки на 
резаем мелкими кубиками. Отвар 
ные макароны добавляем к овощам 
и обжариваем несколько минут, При 
подаче кстолупосыпаем измельчен- 
ными яичными белками и желтками. 
От редакции: для 
приготовления этого блюда 
можно взять любые овощи. 


...С яблоками 


На_300 г макаронных изделий - 
300 г яблок, 50 г сливочного масла, 


2'яйца, 1 стакан молока, 100 г саха- 
т ра. пакетик ванилина. 
| Макароны отвариваем в подсо- 
| ленной воде, воду сливаем, а мака- 


...С пряными 
сосисками 


рить порезанную луковицус 
м чеснока, добавить 4 поре- 

сиски, 2 помидора и 
2лгарский перец. Сольи 
 Размешать с отва- 


зкаронами, горстью зе- 
по 


грибы свежие - 4-5 шт 
тертый - 1 ст.ложка, масло сливоч-› 
Ное - 2 стложки, соус томатный = 


МЯСО - 200 г. репчатый лук - 


Її шт., соль перец - по вкусу, 


ЯЙЦО - 1 шт, горчица: 
2_ч.ложки молоко _- 
2 


ст.ложки, томатное пюре - 
1 стложка, жир-2 ст.ложки. 


Мясо пропустить через 
мясорубку. Макароны отва- 
рить в подсоленной воде, от- 
цедить, залить холодной во- 
дой и вновь тщательно отце- 
дить. Разогреть жир, спассеро- 
вать на нем мелко нарезанный 
луки положить мясо. Когда испа- 
рится вода, добавить горчицу, то- 
матное пюре, разбавленное водой 
комнатной температуры, ЯЙЦО, 
взбитое с молоком, посолить, по- 
перчить и смешать с макаронами. 
Приготовленную массу выложить 
в смазанную маслом Форму и за- 
печь в умеренно горячей духовке. 


...б сыром 


На 400 г макаронных изделий - 
100 гтертого сыра, 3 яйца, лук реп- 
чатый - 1 шт. „ растительное масло 
соль и перец - по вкусу. 

Луковицу крупную нарезаем 
тонкими кольцами и слегка об- 
жариваем в растительном 
масле. Фигурные макарон- 
ные изделия отвариваем до 
полуготовности, выклады- 
ваем в лук и обжариваем с 
ним несколько минут, 
Отдельно. в миску раз- 
биваем яйца и хорошо 
размешиваем их вил- 
кой. Затем добавляем 
соль, перец, очень мел- 
ко натертый сыр и опять 

размешиваем. Этой массой 
заливаем макароны и запека- 
ем под крышкой до готовности, 


| 


ИЕ! 
Т 


3-4 стложки. 

Прибы нарезают пластинками, 
тушат на сливочном масле с добав- 
лением томатного соуса. Отвар- 
ные макароны смешивают с рас- 
топленным сливочным маслом и 
тертым сыром, укладывают на 
блюдо, ав середине делают углуб- 
ление, которое заполняют гриба- 


ми. Отдельно подают томатный 
соус. 


Салат «Вкусные 
спиральки» 


Нам потребуется: макароны 
(спирали) - 150 г. лимонный сок - 
2 ст.ложки, сметана = 150 г. чеснок - 
1 зубчик, соль, перец - по вкусу, зе- 
лень, кукуруза консервированная - 
140 г, фасоль консервированная - 
250 г. 

Отварить макароны, промыть их 
холодной водой, откинуть на дур- 
шлаг. Зелень порезать. Кукурузу и 
фасоль отцедить от воды. Чеснок 
мелко порезать, Перемешать ма- 
Кароны с кукурузой и фасолью, до- 
бавить зелень, Все заправить сме- 
таной и лимонным соком. 


з, два, три - горшочек, 
и 


Помните У Г.-Х.Андерсена: «... 
мастерил. И вот к вечеру сма 
Мы же предлагаем приготови 
Этой чудесной посуде. 

В горшочках даже самое 
случайно они становятся 


Весь день он сидели что-то 
стерил волшебный горшочек». 
ть вкусные, недорогие блюда в 


простое блюдо кажется вкуснее. Не 


все популярнее и популярнее. 
Горшочки помогают сэкономить время, при этом позволяя 


получить в результате ароматное и сочное блюдо. Для тех, кто 


соблюдает обезжиренную диету, они особенно замечательно 
подходят, так как продукты можн 


Картофельная слойка 


1 кгкартофеля сварить в мундире 
в течение 10 минут, потом очистить 
острым ножом и нарезать ломтика- 
ми. Слегка обжарить 2-3 мелко наре- 
занные луковицы. 500 г печени наре- 
зать ломтиками и быстро обжарить. 
В хорошо смазанный горшочек поло- 
жить слоями картофель, печенку, лук, 
на верхний слой печенки - немного 
сала и специй, закрыть последним 
слоем картофеля, залить 1 /4 л говя- 
жьего бульона итушитьв духовке око- 
ло 1 часа. 


Лапша «Оранжевая 
революция» 


Отварить 200 г лапши, слить. 1 кг 
тыквы мелко порезать, посолить и 
поджарить врастительном масле, не 
прикрывая крышкой. Затем смешать 
с лапшой. 4 яйца взбить с 50 г саха- 
ра, смешать с тыквой и лапшой, до- 
бавить корицу по вкусу, снова пере- 
мешать, выложить в смазанный гли- 
няный горшок и запекать в духовке, 


Капуста «Нежный 
вкус» 


Кап сту нашинковать, опустить 
минут в подсоленный ки- 
ок. Охладить, слить воду, Слегка 


Жаркое с сосисками 


На один горшочек: картофель - 
2-3 шт., сосиски - 1-2 шт., лук - 1/2 
Шт. сметана (майонез) - 2 Ст.лож- 
ки, грибы соленые - 2 ст.ложки. 

Картофель режем соломкой, не- 
много обжариваем егона раститель- 
ном масле, чтобы он подрумянился. 
На дно керамических горшочков на- 
ливаем немного воды, затем выкла- 
дываем картофель, солим его, на 
него - обжаренные с луком сосиски, 
затем грибы, промытые и также об- 
жаренные с луком. Сверху кладем 
столовую ложку сметаны или майо- 
неза и ставим в духовку примернона 
час при температуре 150°С. 


Похлебка 
«Суздальская» 


400 г картофеля, 250г ГОВЯДИНЫ, 
7 луковица, лавровый лист, соль 
перец. 

Нарежьте мякоть мяса небольши- 
ми кусочками по 15-20 ги поварите 
10-15 минут, 

Картофель порезать солом- 
кой. В глиняный горшо- 
чек положите мясо, за- @ 
лейте бульоном на три 
четверти, положите кар- 
тофель и лавровый лист. 
Горшочек поставьте в духов- 
Куна 30-35 минут, 


Нарежьте лук кольцами и под- 


(т есто-крышка  \ 


«Лакомые НОЖКИ» 


Окорочка порезать кусочками и, 
немного посолив, обжаритьс лукомна 
сковороде до полуготовности. Пока 
жарятся, почистить инарезать солом- 
кой картошку. Разложить мясо погор- 
шочкам, добавить черный перец и 
хмели-сунели, можно 0,5 ч.ложки гор- 
чицы, кетчуп или томатный соус. По- 

чти доверху заполнить картошкой, По- 
солить. Долить воды на 3/4 горшка. 
Поставить в духовку. Через 30 
минут положить кусочек сливочного 
масла. Тушить до готовности. 


Картофель, 
со сметаной 


Картофель - 10 Шт. 
сливки) - 1 стакан, соль 

укроп. пучок зелени. 

Подготовленный картофельнаре- 
зать кружочками, положить в глиня- 
ные горшочки, посолить, добавить 
специи, залить сметаной, закрыть 
крышкой. Поставить горшочки в ра- 
зогретую духовку и тушить до готов- 
ности. Тушеный картофель обильно 
посыпать зеленью и подать на стол 
со свежими овощами, Передтемкак 
поставить горшочекв духовку, внего 
можно добавить тертый сыр. 


сметана 
пеции, 


на горшочки 


Накрывать горшочки мож- 
Ұ. но не только крышкой, нои 
тестом, из которого полу- 
чается вкусный хлеб. 
Н. и, 1 яй 
ль Ч. 


г 
Кі Б 


м н, 


_Полдник вкусный десерт? Вот он 


сделаем «Твокосики» 


приверед 


На приготовление Этого блюда 
уходит всего 10 минут. Но зато 
сколько Удовольствия! Итак, 


«Солнце в тарелке» 


На пачку творога - 1 морковь, на- 
тертая на мелкой терке, 1 яйцо, соль, 


10 замечательных рецептов для маленьких 


Е Хочу, не буду! 


«Носикам-курносикам 


= ПО вкусу, З ст.ложки муки, 
Все вымесить, раскатать тесто в 
Пласт, можно вырезать ромбики, 
скрутить веночки, сплести косички, 
Отварить в кипящей воде - 2-3 ми- 
нуты, а подать со сметаной. 
ях 
Геркулесовую кашу ребятишек 
Хкушать порой не заставишь. 
Тогда приготовьте овсяные 
хлопья по нашим рецептам. 


«Лакомка» 


100 г овсяных хлопьев, 0,25 л мо- 
лока. 50 г сливочного масла или мар- 
гарина, 200 гсахарной пудры, 4ч.лож- 
ки какао-порошка, 4 ч. ложки меда, 1 
стакан муки, 1ч, ложка пищевой соды. 

Овсяные хлопья, пропущенные че- 
рез мясорубку, положить в кастрюлю, 
залить кипящим молоком и оставить 
на 1 час. Когда масса охладится, к 
ней добавить растопленное сливоч- 
ное масло или маргарин, сахар, ка- 
као-порошок, растопленный мед 
И муку; смешанную с пищевой 

содой. Тесто тщательно выме- 
Сить, раскатать и переложить на 
смазанный маслом и посыпан- 
ный мукой противень, поставить в 
Умеренно теплую духовку и выпечь. 


ххх 


Хотите приготовить для ребят на 


е] 


А 4сырых яйцасмешатьс банкой сгу- 


"На сито, чтобы жир стек. 
з сахарной пудре; | 

ом, компотом, киселем - 
но! 


минут. 


А вот вам рецепт 
идеального 
полдника для самых маленьких. 
Онтаки называется 


«Кроха» 


Творожок детский 3 В, 74 
добавок) - 100г, 0.5 банана, 0,5 яб- 
лока, 0.5 груши, З шт, печенья, кипя- 
ченая вода - 30 г. 

Печенье растолочь, добавить воду 
и размешать до однородной консис- 
тенции, вобщем, сделатьтюрю. Фрук- 
ты помыть, почистить, потереть на 
терке. Смешать творожок с фруктами 
и кашицей из печенья. Блюдо готово, 


х жж 


Бананом ребенка сейчас уже не 
удивишь. А может быть, 
поступить с этим полезным 
фруктом так: 


«Сладкая \) 
загадка» 


Перемешайте 100г сахарной пуд- 
ры и 50 гкакао-порошка. Нарежьте 
на круглые дольки 3-4 банана. Каж- 
дую дольку обваляйте в полученной 

смеси и разложите на блюде. 

(© Красиво? А как вкусно! 


А 


Банановый пирог 
З банана, 80 г масла или марга- 


рина, 2 яйца, 1 стакан сахарного 
песка, 1,5 стакана муки, 1 ч. ложка 
гашеной соды, 100:мл молока. 
Бананы перемешать в кашу, сме- 
шать с маслом или маргарином, до- 
бавить 2 яйца и стакан песка. Все 
взбить, соединить с мукой и содой, 
влить молоко. Опять все как следу- 
ет перемешать и поставить в разог- 
ретую до 200-220°С духовку на 30 


А такие конфетки 

готовятся быстро и 

ё просто, а самое 
главное - они 


не только вкусные, нои 
очень полезные. 


«Витаминки» 


100 гизюма, 100 г инжира, 100 г 
фиников пропускаем через мясо- 
рубку. Массу хорошо перемешива- 
ем и скатываем из нее небольшие 
шарики. Любой сироп (можно из-под. 
Варенья) разводим водой (одна 
часть сиропа и 2 части воды), оку- 
наем в него шарики, посыпаем их 
мелко нарезанными орехами и ук- 
ладываем на плоскую тарелку. 

т" 
А теперь давайте-ка вместо 
обычного компота и киселя 
приготовим детворе 
оригинальное блюдо 


Мусс «Клюковка» 


Потребуется по стакану клюквы, 
сахара, треть стакана манной кру- 
пы и 3 стакана воды. 

Клюкву разминаем деревянным 
пестиком, отжимаем через марлю, 
отжимки кипятим в воде, еще раз про- 
цеживаем и отжимаем, На полу- 
ченном отваре завариваем манную 
крупу, томим 15 минутна слабом огне, 
добавляем сахар, охлаждаем. Когда 
станет теплой, вливаем клюквенный 
соки взбиваем веничком, пока неуве- 
личится в объеме вдвое. Вот эта гус- 
тая, пышная розовая пена и есть мусс. 

жж х 


Этот рецепт для мам, дети 
которых не любят творог. А 
так необходим детскому 
организму. 


«Твокосики» 

1 творога, 150г 7 
кокосовой стружки. 

Всетщательно перемешива, ем (ос- 
тавляем для обсыпки 1 ст, ложку струж. 
ки) до однородной массы, Делаем из 
полученной массы шарики, | азмером 
с грецкий орех, обваливаем в Остав- 
ленной кокосовой стружке, Раскл 7 


г 


ваем на плоское блюдо -ив олд А 
никна Зо минут: Кокосики готовы, 


<и объехав много стран, 
привез рецептов чемодан» 


с салатов. Итак, 


НОРВЕГИЯ 
Салат из капусты 


: свежая кап Е] 
г. картофель -2шт,, луковица - 1 шт, 


Друзья! Хотя отпускная пора и закончилась, 
пригласить вас в необычное путешествие. . 
стран мира. Расширим свой кругозор, 

воплощать все узнанное уже на своих к 


но нам хочется 


. кулинарное, по кухням 
наберемся опыта и будем 
ухнях, у своих плит. Начнем 


ИТАЛИЯ 
Салат «Парма» 


Картофель вареный - з Шт, сыр - 
100 г, грибы соленые капуста ква- 


зубчик чеснока, грибы соленые -2 


шеная - по З ст.ложки, клюква - 3 


ст.ложки, растительное масло 


клюква или брусника. 

Капусту нашинковать мелкой со- 
ломкой, протереть с солью. Наре- 
зать отварной картофель, мелко- 
мелко изрубить зубчик чеснока, мел- 
ко порезать лук и грибы, все пере- 
мешать, заправить расти- 


-пз10о2 20 шо 222 


Салат из риса 
с помидорами 


Рис отварной - З00 г. помидоры - 
200г лук репчатый - 100г. майонез 
соль по вкусу. 

Нарезанные помидоры и нашин- 
кованный лук посолить, соединить 
с рисом, заправить майонезом. 

От редакции: пока рецепты про- 
ще простого, никакой экзотики. 


ДАНИЯ 

Салат из яблок · 
я КИ = г. СВ ная - 
г, майон н тертый - 
Очищенные яблоки нашинко- 


вать, добавить мелко нарезанную 
свеклу (чтобы салат имел приятный 
красноватый оттенок). Посолить, 
заправить хреном и 
майонезом, пере- 

мешать: я 
т редакции: Ча 
будет (®\ 
олез- “ 


тельным маслом. 2 
Украсить салат клюк- 
вой или брусникой. С Рив 
< 
ИСПАНИЯ 5 


ч.ложки, лук репчатый - 1 шт. мас- 
ло растительное. 

Нарезать картофель, сыр, капу- 
сту. Измельчить лук и грибы. Пере- 
мешать и добавить клюкву, запра- 
вить маслом. 


БОЛГАРИЯ 


) Салат из творога 
С чесноком 


Творог - 250'г чеснок - 8 зубчи- 
ков. масло растительное - 5 стло- 
жек, сметана - 2-3 стложки соль 
перец красный - по вкусу. 

Чеснок истолочь с солью, вливая 
понемногу растительное масло. За- 
тем добавить творог, немного перца, 
сметану и тщательно перемешать. 

От редакции: тому, кто будет ча- 
сто употреблять этот салат, скорее 
всего, не грозят простуды и инфек- 
ЦИИ - 8 зубчиков чеснока! 


АНГЛИЯ 


Салат «Пиккадили» 
Картофель - 300г. сельдь оленая 
Е 122100ёЛЬ - З00Г. сельдь соленая 


епчатый - 60 г, масло 


растительное - 30 г. Уксус 3%-ный - 


40 г, горчи! 


посыпать зеленью, 
тредакции: 


ГРЕЧЕСКИЙ 
Салат «Пикантный» = 


С | 
Сельдь соленая, лук репчатый  х0вке на 


7 ко 
помидор. перец сладкий по шт, | Л0ть Е б 
масло растительное 2 ст.ложки, в со} 
уксус - 1 ст ложка, соль =по вкусу. Е 
Филе сельди мелко нарезать и со- ВЕ: 
единить с остальными мелко руб- и с 
ленными продуктами. Заправить са- Магазин 
латной заправкой: растительное мас- 
у 
ло + уксус + соль. | Хотите г 
ЧЕХИЯ 7 
| 
Салат из моркови / Соус 
Расто! 
Морковь сырая - 200 г. яблоко - масла, д 
1 шт, хрен тертый - 1 ч.ложка, мас- а ст ложі 
ло растительное - 1 стложка, сме= | яблочно 
Тана - 1/3 стакана соль, сахар - по | йт! 
Е: | мешай 
' кипения 
Морковь и яблоко натереть на и хорош 
крупн | 
РУпной терке заправить хреном, ’ мясу, от 
маслом, сметаной, посыпать солью | издели: 
И сахаром, хорошо перемешать. | 
| 
ФИНЛЯНДИЯ если 
’ Вы хот 
Салат ХМ! века Г ке 
спо) 
м 
м а КОвь вареная - ОО г, свекл, | Рецеп 
ар 5 750г, карт ель вареный 
Ыр твердый - 1 1 С 
2ч.ложки. Ў р ап 
Все ово 
И нарезать о Е « | 
кими кубиками чень мел И 


ВИТЬ часть мелк 2ч ЛОХ 
(©) 
а › посолить, Я 
пере Жить на блюдо и Украсить: на : 
Ном фоне салата в 


Упростим салати 
просто им 


«Главное, под каки 
Все подать» 


Только беда: 


трудно хрен сохранить, 
особенно в городских условиях. 
Ноесть 


«Неплохой выход» 


Корень хорошо промыть. Настро- 
гатьострым ножом, подсушить в ду- 
ховке на медленном огне и размо- 


іЫЙ» 
репчатый, 


=по 7 шт, лоть в кофемолке. Хранить в стек- 
ст.ложки, ЛЯННОЙ банке с крышкой. Понадо- 
по вкусу. бится соус - берете сколько нужно 
зать и со- порошка, разводите горячей водой, 
2лко руб- добавляете яблочный уксус или ли- 
Е монный сок и приправа готова. И в 
магазин бегать не надо, 
ьное мас- 


жж ж 


Хотите приготовить горячий 
соус? Пожалуйста. 


Соус Забористый» 


Растопите 1 стложку сливочного 


ЗИ 


яблоко = масла, добавьте столько же хрена, 
ка, мас- Зстложки сметаны, по 0,5 стложке 
ка. сме- яблочного уксуса и меда. Все пере- 
хар - по мешайте, подогрейте, не доводя до 
2 кипения. Затем положите 1 желток 
реть на ихорошо взбейте. Хорошо подать к 
хреном, МЯсу, отварному рису, макаронным 
ь солью изделиям, 
пать. Е А 

Аесли квам нагрянули гости и 

Вы хотите удивить их самым 

обыкновенным салатом, 

пользуйтесь следующим 

свекла "Зцептом. 
реный 


атная заправка 


хороша также к 
Ым овощам, 


м соусом 


Яблочная приправа 


с хреном 


100 г яблок, 100'г хрена, 100.7! 
сливочного масла, сахар. соль - по 
вкусу. 

Масло растереть до получения 
пышной массы, прибавить измель- 
ченные на мелкой терке яблоки, 
хрен, сахар, соль. 

Намазывать на ломтики черного 
хлеба. 


ГОРЬКО? ВКУСНО! 

Вы догадались, о чем пойдет 
сейчас речь? Конечно, о горчице! 
Вот, к примеру, вам надо 
приготовить бутерброды. Дайте 
простор фантазии. 


«Бутербродные 
вариации» 


Натрите сухой сыр на терке, разом- 
ните его со сливочным маслом, до- 
бавьте жареные желтки и горчицу по 
вкусу, 

А можно сделать так: 

Пропустите через мясорубку от- 
варное мясо, добавьте мелко руб- 
ленное вареное яйцо, сливочное 
масло, горчицу, соль, перец. 

Хотите сами сделать быстрожид- 
кую горчицу с оригинальным вку- 
сом? Пожалуйста, вот рецепт. 


Горчица 
на рассоле 


Возьмите рассолквашеной капу- 
сты и им, вместо воды, разведите 
горчичный порошок до нужной кон- 
систенции, переложите в баночку, 
закройте крышкой и поставьте на 
10-15 минут в теплую воду. Выньте 
- И у вас готова великолепная при- 
права - острая, но без горечи, 


>. 


Примите совет: добавляйте 
в приготовленный винегрет 
немного горчицы - вкус его 
улучшается от этого в 
несколько раз. 


ОЙ... КАКОЙ ЗАПАХ?! 
Во-первых, не запах, а аромат. 
Правда, немного своеобраз- 
ный. Во-вторых, редька - 
это настоящий кладезь 
‚>. витаминов. И мудро 
поступает тот, кто 
ў запасает этот овощ на 
зиму. Салаты из редьки 
просты, вкусны и главное - 
очень полезны. Вот некоторые 
из них. 


Салат «Снежок» 


200 гредьки, 4 стложки сливочно- 
го масла, петрушка, соль - по вкусу. 

Редьку очистить, вымыть, натереть 
накрупнойтерке, добавить охлажден- 
ное сливочное масло, измельченное 
на терке, осторожно помешать, уло- 
жить в салатницу, посолить и посыпать 
порезанной петрушкой. 


Салат «Осень» 


200 г редьки. 1 морковь или 50 г 
тыквы, 1 яблоко. 30 г сметаны или 
растительного масла, зеленый лук 
или укроп - по вкусу. 

Редьку очистить, вымыть, нате- 
реть на крупной терке. Добавить 
натертые на терке морковь или 
тыкву, антоновское яблоко. Зап- 
равить сметаной или раститель- 
ным маслом. Уложить в салатни- 
цу, сверху посыпать мелко наре- 
занной зеленью. 


Закуска из сельди 
с редькой 
Е й - шт. 

Сельдь вымочить, разделать на 
филе без костей и кожи, тонко на- 
резать. Редьку и лук тонко нащин- 
ковать, смешать с сельдью, запра- 
вить растительным маслом. 


РА < МБ, Р чре м2 


что когда нам надо побыстрее 
например, к ужину, мы 
нашим старым и 
скам. И хотя сосиски 
сегодня уже не назовешь дешевым 
продуктом, мы все равно их покупаем. 
Однако качество сосисок порой 
заставляет желать лучшего. 
очередной раз не повезло - 
«резиновыми». Что делать? 


«Сосисочный па 


исок: 2 луковицы, 3-4 бчика чеснока, зелень 
кинза, укроп и т.д.). 
Перемолоть через мясо 
ленную зелень. Заправит 
кетчупом. 


Этот паштет очень подходит к бутербродам, тостам. 


Если он останется на другой день, можно добавить в него сырые яйца и 
запечь в духовке - получится «ленивая» пицца. 


х жя 
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Воти сегодня вамв \^ 


сосиски оказались безвкусными, 
Советуем приготовить 


етрушк: 


рубку сосиски, лук, чеснок, добавить мелко руб- 
ь полученную массу майонезом, смешанным с 
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А вот другая ситуация. Вкус любимого сыра, который всегда было 
так приятно ощущать за чашечкой кофе, сегодня вас неожиданно 
разочаровал. Мы постараемся сгладить эту маленькую 
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по вкусу, панировочные сухари, растительное масло. 

Сыр натереть на мелкой терке, добавить намоченную и отжатую булку, 
желтки, масло, приправы. Массу хорошо вымесить, затем осторожно сме- 
шать со взбитыми и слегка подсоленными белками. Столовой ложкой вык- 
ладывать массу на посыпанную сухарями доску, формовать небольшие 
котлетки, жарить их в растительном масле. 


Хорошо подать с макаронами, овощами. К этим котлеткам хорошо по- 
дойдет острый соус. 


Службараспространения 
и доставки 
Телефоны: 8 (312) 75-98-68, 
75-97-53, 75-97-54 
е-гплай: ѕаіеѕ@сті.ги 
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Ваши консервированные овощи всегда все 
хвалят, они идут на ура. Но открыв очередную 
банку с огурцами, вы с сожалением увидели, 
что огурчики получились почему- 
то неудачными - вялыми, 
мягкими. Что предпринять? 
Сейчас подскажем. 


«Соус-спасатель» 
У вас найдется банка томатного 
соуса? Прекрасно. Итак, разводим 
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Е За дос Й 
0) 0) соус до консистенции сока, кипя- 89 ао рекламной информации 
4 р, тим, остужаем. Добавляем соль, несет рекламодатель. 
2) чеснок, сушеную зелень и залива- Цена договорная 
ем всем этим огурцы в эмалиро- Отпечатано втипографии 
С ванной кастрюле, прикрываем 00 «Печатный мир», 


8 Нижний Новго од, ул, Л 
крышкой. Дня через 4-5 огурчики род, ул,Ларина, 7 


станут твердыми и ароматными. 


дующий номер газеты 
ОДИТ 16 ноября. 


Ватрушки 
«Нарциссы» | 


г Потребуется: 800 г картофеля, 1 яйцо, 
1 ст.ложка сливочногомасла, 2 ч.ложки муки, 
листья зеленого салата. 
Для фарша: 200 г соленых грибов (можно и без 
них), 1 луковица (крупная), 2 морковки (средние), 
1 яйцо, растительнс® масло, соль, перец - 
по вкусу. 
Картофель сварить в подсоленной воде 
«д протереть горячим, добавить яйцо, сливочное 
3 масло, муку и тщательно перемешать 
Грибы и лук мелко порубить, об 
растительном масле, добавить морк‹ 
натертую на мелкой терке 
вместе еще 7-8 ‘минут 
Сформовать из картофельного теста 
лепешки и в углубление в сере 
каждой из них положить на 
„ Черенком большой 
выдавить 


карить на | 


и жарить е 


дине 


инку 


тожки 


«лепестки» 
картофельной массе 

Ватрушки смазать яичным | 
желтком и запечь в духовке | 
до золотистого цвета. Вынув 
готовые ватрушки, сразу 
смазать их сливочным 
маслом и выложить 


на 


на листья | 
| | салата. 
М 152 


Зв 


„Рис. Е.ДУДНИК. 


ГАЗЕТНЫЙ? 


ИЗДАТЕЛЬСКАЯ ГРУППА 


В НОМЕРЕ: 


РЕЦЕПТЫ | 
ОТ ЧИТАТЕЛЕЙ 
Салат “Как мясной” 
Салат “Слово любви” 


НЕ ХОТИТЕ ЛИ 
СУПЧИКА? Г 
Рассольник “Душистый” 
Солянка со ставридой 
АЧТО У НАС. 

НА ВТОРОЕ? 5 


Котлеты “Чебурашки” 
Бефстроганов по-быстрому 


ЛЕНИМСЯ! 6-7 
Оладушки “Быстров” 
Пельмени “Сердечки” 


ЭКОНОМ-КЛАСС 8-9 
Биточки “Бюджетные” 
“Пирожки” с капустой 


ВЕСЕННЕЕ МЕНЮ 
Гуляш “Лопушок” 
Вареники с крапивой 


ВНИМАНИЕ: 
КОНКУРС! 


$ 

{ 

б в день зарплаты, 
оригинальные 

© Фантазии из хлеба: 

{2 и настоящие г 

м банановые Чудеса. 


оо, я 


2-3 


10 


15 


А также вкусные 
выкрутасы 


«Овощной хоровод» 


200 г свежей капусты тонко на- 
шинковать. 1 помидор нарезать по- 
лукольцами. 1 болгарский переци 1 
свежий огурец - соломкой. 1 отвар- 
ную свеклу и 1 свежую морковь на- 
тереть на крупной терке. Все соеди- 
нить и добавить 1/3 банки кукурузы, 
1/3 банки зеленого горошка, зе- 
лень, соль и растительное масло. 


«Как мясной» 


1 яблоко, 1 свежий и 1 маринован- 
ный огурец нарезать соломкой. 3 кар- 
тофелины нарезать кубиками.2 отвар- 
ные моркови натереть на крупнойтер- 
ке. Все соединить и добавить 1 банку 
зеленого горошка, зелень и майонез. 


«София» 


2 помидора и 2 крутых яйца 
крупно нарезать. 1 яблоко, 1 све- 
жий и 1 маринованный огурец на- 
резать соломкой. 100 г сыра на- 
тереть на терке. Все соединить и 
добавить зелень, соль, 1 банку 
зеленого горошка и растительно- 
го масла. 


«Екатерина» 


1 редьку 'и 1 свежую морковь нате- 
реть на крупной терке. 200 г свежей 


и овощных салатов, они в отли 
из множества компонентов, 
где идет необычное сочетание продуктов». 


чие от прошлых состоят 
а также рецепты салатов, 


зеленого горошка, 2 крутых яйца, 
1 стложку горчицы и майонез. 


«Яркие краски» 


З картофелины нарезать кубиками, 
1 маринованный огурец и 1 болгарс- 
кий перец нарезать соломкой: 
1 помидор - полукольцами: 100 гструч- 
ковой фасоли отварить. Все соединить 
и добавить 2 яйца, петрушку, 100- 
200 г пекинской капусты и майонез. 


«Воспоминание» 


100 гцветной капусты и 200 гструч- 
ковой фасоли отварить. 3 картофели- 
ны нарезать кубиками. 1 свежий огу- 
рец, 1 болгарский перец - соломкой. 
2 помидора - полукольцами. Все со- 
единить и добавить 1 банку зеленого 
горошка, соль и растительное масло, 


«Рог изобилия» 


2 отварные свеклы, 4 картофели- 
ны, 2 отварные моркови и 2 яйца мел- 
ко нарезать. 3 маринованных огурца 
и 100.г сыра - соломкой. Все соеди- 
нить и добавить 1 банку зеленого го- 
рошка, грецкие орехи (молотые), 


1 луковицу (очен 
В, ь мелко), зе, 
майонез. ), зелень и 


«Карнавальный» 


2 отварные свеклы, 1 яблоко и 
3 картофелины нарезать соломкой. 
1 свежую морковь, чеснок - на тер- 
ке. 5 штук кураги и 3 штуки черно- 
слива - соломкой. 1 луковицу мелко 
нарезать и обжарить. Все соединить 
и добавить грецкие орехи и майонез. 


«Королевский» 


2, отварные, свеклы, 1 отварную 
морковь, 2 яйца и З картофелины 
мелко нарезать. 1 редьку - на круп- 
ной терке. 1 луковицу мелко наре- 
зать. Все соединить и добавить 
1/2'банки зеленого горошка и майо- 


нез + 1 зеленое яблоко (соломкой). 


«Афинский» 


Зкартофелины нарезать кубиками. 
1 свежий огурец, 1 яблоко и 1 грушу - 
соломкой. 1 свежую морковь натереть 
на терке. Все соединить и добавить 
мякоть 1 апельсина, листья салата, 
1 банку зеленого горошка и майонез. 


«Дачный» 


Я т отварную свеклу, З картофелины, 
яй 


е соединить и доба- 
Ойкапусты, 100 гтер- 
к, зелень и майонез. 


«Невеста» 


2 отварные св 
ко, 2 


вить 100 г квашен 
Того сыра, чесно 


М ВИТЬ зеленый луки 
тертый плавленый алата положить 

ый Ф 
как кудряшки, "УРОК (2 штуки) - 


око и 
мкой. 
а тер- 
ерно- 
мелко 
\инить 
йонез. 


арную 


> * 


«Необычный» 


нарезать соломкой. Заправить май- 
онезом, обсыпать грецкими орехами. 


«Пикант» 


5 крутых яиц и 100 г сыра нате- 
реть на крупной терке. Заправить 
майонезом. Добавить мякоть 
1 апельсина и грецкие орехи. 


«Слово любви» 


1 банку консервированной крас- 
ной фасоли соединить с 2 зубчика- 
ми чеснока. Добавить растительное 
масло и арахис соленый 50 г. 


«Клеопатра» 


200 г отварной стручковой фасо- 
ли соединить с 1 банкой кукурузы и 
листьями салата. Сбрызнуть соком 
лимона и заправить майонезом. 


«Слобода» 


2 отварные свеклы натереть на 
крупной терке. Добавить чеснок, 
грецкие орехи, 5 штук чернослива 
(соломкой) и майонез. 


«Идея» 


1 отварную свеклу и 5 штук чер- 
нослива нарезать соломкой. Доба- 
вить 1/2 стакана отварного риса, 
соль и растительное масло. 


«Мариус» 


100 гтертого сыра смешать с 300г 
творога, чесноком, зеленью, и грец- 
кими орехами. Добавить соль, майо- 
нез и тертое сливочное масло (50 г). 


«Хозяйский» 


1 тертую свежую морковь соеди- 
Нить с 300 г творога и 4 крутыми яй- 
цами (мелко). Заправить майонезом. 


«Солнечная улыбка» 


Ш 
„Кими орехами, зеленью петруш- 
грушей (соломкой). Заправить 


2 маринованных огурца и 1 грушу 


те 


<... А сейчас рецепты салатов, 
которые можно отнести к 
группе салаты-коктейли. Буду 
рада слышать (через газету) 
отклики о понравившемся (или 
нет) блюде. Постараюсь удивить 
вас новыми овощными салатами 
в следующем письме. Успехов 
вам!» 


«Экспромт» 


4 отварные в «мундире» картофе- 
лины очистить и нарезать соломкой, 
2 апельсина очистить от кожуры и 
пленок. Все соединить и заправить 
майонезом. 

Тарелку выстелить листьями сала- 
таи выложить салат сверху, обсыпать 
молотыми грецкими орехами. 


«Жаки» 


1 болгарский перец и1 грушу на- 
резать соломкой, 100 г сыра нате- 
реть натерке, 1 свежий ломидор на- 
резать полукольцами! Заправить 
майонезом. 


«Миланский» 


10:штук редиса и 2 свежих огурца 
нарезать соломкой. Заправить май- 
онезом. Сверху обсыпать 50 г тер- 
того сыра. Украсить петрушкой. 


№ 


Редакция «Волшебного горшочка» решила 
поощрить свою постоянную читательницу 
за оказываемое внимание к газете. Светлана 


издательства «Эксмо» «Кулинарный поединок. 
\ Лучшие рецепты от звезд популярной программы». 


2 м 
«Маркиза» 

1 грушу нарезать 
соломкой. Добавить 100 г 
сыра, грецкие орехи и зе- 
трушки. Заправить смета - 


тертого 
лень пе 


НОЙ 


«Весна на грядках» 


10 штук редиса, 2 крутых яйца и 
3 картофелины нарезать мелко. 
Заправить майонезом. Украситьзе- 
ленью укропа и петрушки. 


«Золотистый» 


5-6 крутых яиц крупно нарезать, 
2 луковицы нарезать полукольцами 
и обжарить. Обсыпать грецкими 
орехами. Посолить. 


«Ярмарочный» 


4 маринованныхогурцаи 1 свежее 
яблоко нарезать соломкой. Добавить 
100 г тертого сыра и майонез. 


«Весенний сезон» 


2-3 свежих огурца нарезать со- 
ломкой, 100 г тертого сыра соеди- 
нить с зеленью укропа и петрушки + 
2 зубчикачеснока (через пресс). Все 
соединить. 


\ по вкусу. По словам Дмитрия Назарова, ведущего 
\ книг по кулинарии: «Кулинарный 


Думаем, что это красочное издание придется нашему призеру 


1 

1 

НИКОЛАЕВА получит в подарок книгу 1 
А 
1 


«Кулинарного поединка», «... это не 
скучное учебное пособие по 
кулинарному ремеслу, а во многом 
забавное и поучительное действо...» 
Дорогие читатели, издательство 
«Эксмо» выпустило ряд интереснейших 


Кули» 


Поединок 


концерт», «Кулинарный аттракцион» и 
др. Вы хотите стать их обладателями? 
Тогда продемонстрируйте нам свое 
кулинарное мастерство. Ждем от вас 
писем с рецептами. 


Редакция. 3 


хи 
Ў 


последний важнее" 


Да, хорош и свеж весенний салат, 
приятен на вкус, очень полезен. Н 
недостаток - не накормишь им на 
привыкший к более основательн 
говорится, вне конкуренции, ко 
горячий, наваристый... 


Рассольник 
«Душистый» 


Потребуется: З00’г свиных реб- 
рышек=100гриса_1-2соленыхогур- 
ца 1 средняя морковка, 4 средние 
картофелины, 1 луковица, соль - по 
вкусу, 5-7 горошин черного перца. 
1 лавровый лист, укроп 

Ребрышки промыть, залить хо- 
лодной водой (3 л) и поставить на 
огонь. После снятия пены варить на 

маленьком огне 40-60 минут. Пока 
бульон варится, промыть рис и за- 
мочить на 30 минут. Затем воду 
слить и заложить его в кипящий бу- 
льон, помешивая, чтобы не пристал 
ко дну кастрюли. 

Морковь потереть на крупной 
терке, картофель порезать малень- 
кими кубиками и заложить в бульон 
через 15 минут. Слегка бульон по- 
солить и варить до готовности кар- 
тофеля 10 минут. После этого! зало- 
жить в бульон мелко порезанныйлук 
и протертые на крупной терке огур- 
цы, добавить специи иеще поварить 
минут 5. При необходимости посо- 
лить, снять с огня и дать настоять- 
ся 15-20\минут. 

Подать со сметаной, посыпав из- 
мельченным укропом. 


Суп «Сырная 
антазия» 
’ Потребуется: 1.5 л.волы, 2 плав- 


дние морковки 
ие картофелины, 2-зубчика 
о, пет- 


Не хотите ли супцикаэ 


"Между любовью и супом 


легок в приготовлении, 
о есть унего один 

ш российский желудок, 
ОЙ пище. И здесь, как 
нечно, суп - ароматный, р 


‚ВИТЬ, 


растительном масле и выложить в 


кастрюлю. Через 10 минут добавить 


порезанный кубиками картофель и 
варить до полной готовности, 

В конце варки добавить тертый 
чеснок и мелко порезанную зелень, 
а также соль и перец - по вкусу. 


Рыбный суп 
по-фински 


Потребуется: филе рыбы (лучше 
горбуши) - 300-400 г, картофель - 


Картофельный у 
суп-пюре 


Потребуется: 1_л жирного_моло- 
ка. 8 среднихкартофелин, 3-4 боль- 
ших зубчика чеснока, 1 луковица 
100 г сыра, сливочное масло, соль, 


3-4 шт., морковь = 1 шт, лук репча- 
тый - 1 шт., сливки - 100 мл, соль = 
по_вкусу, черный перец горошком, 
лавровый лист, зелень. 

Вскипятить воду (2 л) и положить 
внее очищенныеи порезанные ово- 
щи, варить до полуготовности. За- 
тем положить рыбу, специи, посо- 
лить и варить до готовности. Неза- 
долго до окончания варки влить слив- 
ки 

При подаче посыпать мелко по- 
резанной зеленью. 


Куриный суп 
«Чудесный» 


Потребуется: 2 куриных окороч- 
ка, 3-4 средние картофелины 


перец - по вкусу. 

Сварить обычным способом кар- 
тофель, слитьвсю воду и хорошень- ! 
ко взбить с небольшим количеством 
молока (лучше миксером). Затем 
добавить в картофель оставшееся 
молоко, поджаренный до золотис- у 
тости мелко порезанный лук, про- Г 
тертый чеснок, соль, перец - по вку- 
су. Еще раз взбить, перелить в алю- 9 | 
миниевую кастрюлю (чтобы не под- \-\ 
горел) и осторожно довести до ки- А 
пения. Сверху посыпать тертым 
сыром и дать ему расплавиться. 


Солянка 
со ставридой 


№... 


1 средняя морковка, 2-3 маринован- 


Потребуется: 500г ставриды, 


ных огурчика, 00 г плавленого 


ТООгсоленых огурцов. 1 крупная лу- 


ыра. соль - по вкусу. 
Окорочказалить водой (Зл)исва- 
рить бульон, добавив необходимые 
специи. Когда окорочка будут гото- 
вы, вынуть их из бульона, порезать 
мясо’на мелкие кусочки и положить 
вновь в бульон, Также положить (2) 
него картофель и морковь, по- 
резанные брусочками, и до- 
ЛЕРИ За ДО полной готов- 
ий Уи добавить в.бу- 
Резанный сырок и 


Мелко поре 
занные 
Варить 5 огурчики, 


А ТЫ 5 минут на ма 
= оне Вужег а пом 
А е готовый суп б 
леную зелень, хоба 


ковица томат-паста, лимон лавро- 

вый лист, перец, соль - по вкусу, зе- 

лень. растительное масло. | 
Рыбу разделать на филе. Плав- | 

НИКИ, Хвост, хребет положить в каст- 

Рюлю, залить ХОЛОДНОЙ водой, пос- 


НУТ затем проце 
Лук мелко на 
растительном 


дить, 


_ "Нет любви более 


А ЧТо у нас 


чем любовь к еде" 


«Сейчас бы горячих щец, 
хотелось легендарному 
не осуществилась, 
друзья, несколько 
называл потрошками, - т 
первые блюда, а вторые. 


Запеканка 


с куриной печенкой 
Потребуется: 300 г тонких мака- 


рон. 200 г куриной печени, 1 вилок 
(небольшой) капусты, 2 средние 
морковки, 1 большая луковица, 
200 г сыра, растительное масло, 
соль, перец - по вкусу. 

Печенку мелко порезать и слегка 
обжарить, добавив соль и перец по 
вкусу. Нашинковать капусту, мор- 
ковь, порезать мелко лук, сложить 
все в кастрюлю добавить масло, 
соль, перец и тушить до готовности 
на слабом огне: Снять с огня и со- 
единить с печенкой. 

= макароны сварить и выложить в 
смазанную маслом форму слоями, 
перекладывая каждый слой овоща- 
ми слеченкой. Закончить слоем тер- 
того сыра. 

Запечь в горячей духовке до об- 
разования золотистой корочки. 


Бефстроганов 
по-быстрому 


Т] тся: г говяжьей пе- 
чени, 1 луковица, 0,5 ст.ложки муки, 
2 стложки томата, 100 г сметаны, 
перец. соль - по вкусу, зелень. 


Печень порезать брусочками :за- 
лить кипятком, подержать 3 минуты 
и воду слить. 

Лук мелко нашинковать и обжа- 
ритьврастительном масле, добавить 
печень, посолить, поперчить и жарить 
1нут 20. Добавить муку, сметану, 


ми 

томаты, по необходимости - кипяче- 

ой водички, довести до кипения. 
При подаче посыпать рубленой 


искренней, 


рецептов сытны 


на второе 


Да с потрошками!» Вот чего больше всего 
Глебу Жеглову. Мечта знаменитого киномента таки 
зато у нас есть отличная возможность предложить вам, 
х блюд из того, что герой Высоцкого 
радиционных субпродуктов. Правда, это будут не 


ы ие). 2 К; НИХ, 
апельсина (средних), З ст.ложки сме- 
таны или сливок, растительноеи сли- 


вочное масло, сольи перец - по вкусу. 


Печень порезать тоненькими ку- 
сочками, обвалять в муке, смешан- 
ной с солью и перцем, и обжарить на 
растительном масле до золотистой 
корочки. Лук мелко нарезать и об- 
жарить на сливочном масле. Яблоки 
и апельсины очистить, порезать ку- 
биками, добавить к луку и потушить 
несколько минут, добавив в конце 
сливки или сметану. 

Выложить на красивое блюдо 
ломтики печенки, а сверху - туше- 
ные фрукты. 


Котлеты «Чебурашки» 


Потребуется: 0,5 кг'печени (лю- 
бой), 0,5 стакана манной крупы 
Зяйца, 2-3 стложки майонеза, 1 лу- 
ковица, мука, растительное масло 
соль - по вкусу, 

Печень мелко-мелко изрубить, 
чтобы получилось типа фарша пе- 
ченочного. Манку запарить горячей 
водой или молоком (не кипятком!), 
дать чуток остыть и добавить к пе- 
ченочной массе. Туда же влить 3 
яйца, майонез, посолить, поперчить 
по’ вкусу, все тщательно переме- 
шать, Из полученной. массы сфор- 

мовать котлеты и пожарить их, об- 
валивая в муке, на растительном 
масле. Затем котлеты сложить в 
утятницу, смазать майонезом, за- 
сыпать жареным луком и запечь в 
духовке, Котлетки эти похожи на 
уши Чебурашки, отсюда их название, 


Куриные желудочки 
в сметанном 


Куриные желудки очистить от 
лишнего жира и пленки, отварить в 
воде с добавлением соли втечение 
1,5-2 часов. Откинуть на дуршлаг, 
остудить, разрезать каждый желу- — 
дочек на три части. Луковку мелко. 
порезать и припуститьнараститель- 
ном масле, добавить муку, разме- 
шать и, продолжая помешивать, 
влить бульон (в котором варились 
желудки). Дать смеси закипеть и 
добавить сметану. Выложить в по- 
лучившийся соус желудочки и ту- 
шить их на медленном огне 1- 
1,5 часа. 


Отбивные 
«Мгновенные» 


Печень говяжью или свиную на- 
резать на тоненькие кусочки разме- 
ром с ладонь. Каждый кусочек об- 
макнуть в яичный желток (именно 
желток!) и обжарить в растительном 
масле по 1 минуте с двух сторон. 

Поскольку печень является сыт- 
ным продуктом, такие отбивные хо- 
рошо подать с салатом. 


Печень 
под соусом 


Потребуется: 500 г говяжьей пе- 
ченки, 1 небольшая луковица, 
4 ст.ложки майонеза, 2 ч.ложки тер- 
того хрена (можно магазинного), 
50 г сыра, зелень растительное 
масло. 

Печень нарезать на маленькие 
кусочки и обжарить на раститель- 
ном масле. Луковицу мелко нар 


на маленьком огне все ввмест. 

ле этого добавить в печенку 1 
нез, хрен, тертый сыр, ме 
ленную зелень и потуш 
леньком огне 5 ми 


к «Волшебному горшочку». 
непременно поможет тем, к 
пребывание у плиты. 


Голубцы 


«Суперленивые» 
Потребуется: 1 небольшой кочан 


капусты, 1 стакан риса, 500 г мяс- 
ного фарша, 2 ст.ложки томата-па- 
Сты. 4-5 стложек сметаны или май- 
онеза, 1 лавровый лист. 

Капусту мелко нашинковать со- 
ломкой, заложить вместе с промы- 
тым рисом и фаршем в скороварку; 
добавить томат-пасту, сметану 
(майонез), специи. Залить водой, 
чтобы она закрыла все содержимое 
на 1-2 см. После того как закипит, 


варить на медленном огне 20-30 
минут. 


Ленивый «пирог» 
по-болгарски 


Потребуется: макароны - 500 г. 
сахар - 0.5 стакана, яйца - 2 шт. 
и. - 100г, хи для украшения. 

Вчуть подсоленной воде отварить 
макароны. Перемешать их с изю- 
мом и сахаром. Вы- 
ложить в форму, 
залить взбитыми 
яйцами, выло- \ 
жить орехами 
Узор и запечь в ду- «= 
ховке до румяного «Е, 


Проявив свою 


али, 


мелкими кубиками, а так- 
же муку. Полученное тес- 
то вымесить хорошо, 
сформовать оладушки, 
обвалять их в муке и об- 


жарить в растительном | 
масле. 


Рыба-экспресс ` 


Потребуется: филе рыбы - 500 г 
растительное масло - 2 ст.ложки, 


соль - 1 ч.ложка, сок лимона - 1 


ч.ложка, зелень, перец горошком - 
4-5 шт. лук - шт. „Морковь +1 Шт, 

Нарезать рыбу:на куски, посо- 
лить. На дно литровой банки поло- 
жить часть мелко нарезанной мор- 
кови и лука, затем рыбу. Добавить 
растительное масло, зелень, сок 
лимона и оставшиеся лук и мор- 
ковь. 

На дно кастрюли положить сло- 
женную вдвое маленькую салфетку 
из ткани, на нее - банку с рыбой, 
закрыть крышкой: Налить холодной 
воды до плечиковбанки и поставить 
на огонь. 

Через 20 минут после закипания 
рыба готова. 


’ Суп «Простенький» 


Потребуется: 0,5 кг «Мексикан- 
кой смеси» женные ово- 
щи). 1 большая морковь 1 сред- 
няя луковица, 2 бульонных кубика 
1 стакан томатного сока, соль и 
перец по вкусу, растительное 


211] К! тительно 
масло. 

Морковь натереть на мелкой 
терке и вместе с замороженными 
овощами залить 1 л воды, доба- 
вить бульонные кубики и поста- 
вить на огонь, 

Пока это все Варится, лук мел- 
ко порезать и Обжарить до золотис- 
тости, добавить томатный сок (мож- 
но развести томат-пасту) и немно- 
ШИТЬ Затем вылить в суп 

положить специи . 


ии по вкус: Е 
варить до готовности УУ И ДО 


Запеканка-пирог 


Отварной картофель порезать 
кружочками, уложить на смазан- 
ный противень в один ряд не очень 
плотно. Сверху выложить фарш, 
слегка обжаренный с луком и при-" 
правами по вкусу. Залить все это ^ 
тестом: 3 яйца взбить, добавить 
соль по вкусу, 1/4 ч.ложки соды 
(гашеной), 1 банку (250 г) майоне- 
за (лучше пополам с кефиром), 
поперчить, добавить приправы по. 
вкусу и муки столько, чтобы тесто А 
было как на оладьи. к) 

Выпекать в духовке при темпера- 
туре 180°С. 

Вместо фарша:можно взять кол- 
басные изделия и обжаренный лук, 
или любые рыбные консервы с луч- 
ком жареным. 


Сосиски в кляре 


Приготовить кляр: в 1 ` 
холодног молок: творит! 
"тсахар по вкусу. добавить 1 желток. 


| 
По в, ить 1 желток | 

4стложки тительног Е 

Ла, 4 ст. муки. Р, Е 
Шать до образования од- | 
х] Й м 7} - | 
тосо асблениеыте: В 

и 
иты, ў 
Н н 


‚ Зогретом 
” масле. 


Лук порезать полукольцами и 
спассеровать на растительном 
масле до золотистого цвета. Кури- 
ное филе порезать брусочками, вы- 
ложить в лук, перемешать, чтобы 
курица побелела, посолить, закрыть 
крышкой и оставить минут на 10-15 
на маленьком огне. 

В сметану добавить мелко резан- 
ную зелень и вылить`в курицу с лу- 
ком. Все перемешать, попробовать 
на предмет соли и оставить на мед- 
ленном огнееще минутна 5. На гар- 
нир - вареный рис. 


> 
Котлетки «паровые» 
Потребуется: картофель, мясной 


лүкови. ЛЬ, П! П 
вкусу, зелень. 

Почистить картофель и поста- 
вить его варить. Воды налить 
столько, чтобы картофель был толь- 
ко-только покрыт. В мясной фарш 

добавить лук, соль, перец, мелко 
рубленную зелень, яйцо, тщатель- 
но леремешиваем и формуем кот- 
летки. Как только вода в кастрюле с 
картофелем закипит, выложить туда 


котлеты, закрыть крышкой и дер- 
жать до готовности картошки. 
М Одновременно получаются пря- 


аки диетические котлетки с 
ым гарниром. 


Рыбу почистить, выпотрошить, на- 
резать на куски, выложить на сково- 
роду с растительным маслом и по- 
сыпать тертой морковью. Сверху по- 
ложить слой нарезанного коль- 
цами лука. В стакане теплой 
воды растворить бульонный 
кубики залить рыбу, добавить 
все приправы и специи (толь- 
конесолить!), накрыть крыш- 
кой и поставить на сильный огонь. 

Как только закипит, убавить огонь 
и готовить 15 минут. 


Фрикадельки 


«Лососевые» 


Потребуется: 2'банки горбуши в 
собственном соку_1 чашка хлебных 
крошек, 1-яйцо, 1 зубчик чеснока, 
1/4 чашки молока, соль, перец - по 
вкусу, растительное масло. 

Рыбу вынуть из банки, тщатель- 
но размять вилкой, добавить остав- 
шиеся ингредиенты, перемешать, 
посолить и поперчить по вкусу. Из 
полученного «фарша» сформовать 
фрикадельки, обвалять их в муке и 
обжарить в растительном масле на 

раскаленной сковороде. 


Пельмени 
«Звездочки» 


Замесить любым способом пель- 
менное тесто. Обжарить куриные сер- 
дечкидля начинки. Теперь лепить пель- 
мени следующим ленивым способом. 

Раскатать тесто, смазать водой, 
уложить сердечки, накрыть вторым 
пластом теста. Взять формочки для 
выпечки печенья, например, звез- 

дочки, ивырезать ими пельмени - бы- 
стро и необычно. Эти «звездочки» 
лучше пожарить, а не варить. 


«Экспромт» 


Сварить бульон на кубиках, доба- зх 
вив перец горошком. Обжарить з 
мелко нарезанную луковицу, тертую 5 
морковку, добавить томат-пасту. © 

Очистить несколько маленьких 
картофелин и положить в бульон це- п 
ликом. Когда она дойдет до полуготов- зт 
ности, добавить к ней зажарку и:ва-2д, 
рить до готовности. В конце добавить М} 
рубленый чеснок, лаврушку и зелень. т» 

Сосиску порезать тонкими кру- зы 
жочками и обжарить на раститель- зв 
ном масле. В тарелку положить по ха 
вареной картофелине, половине : 
вареного яйца, обжаренные сосис- Д 
ки и посыпать зеленым луком: с 


Г 
Пирог «Родственники 
на пороге» 


Пот тся: яйцо - 4 шт, 
22 стакана, растительное масло 1 
стакан, «Фанта» - 1 стакан (или по! 
хожий напиток), мука = 4 стакана, оң 
ванилин, сода - 1 ч.ложка.. 585 

Замесить жидкое тесто, вылить с. 
на застеленный пергаментом про- > 
тивеньсбортиками и украсить доль- = 
ками мандарина. ох 

Выпекать при температуре 180- =}, 
200°С минут 25, проверить готов- 
ность сухим ножом. 


Материал подготовила Наталья МОРОЗОВА. 


і 


УЛЫБНЕМСЯ! 


На работе разговаривают т 
НОЙ ЖИЗНИ. 


С наименьшим стажем: 


ри сотрудницы с разным стажем семей 


«Я вот вчера картошечку начистила, пореза- 
ла, что-то там еще сделала, опять же что-то там обжарила (в общем, 


рассказывает, как она вчера в поте лица трудилась для родного мужа - 


готовила какой-то изыск..» 
Со средним стажем: 
это не люблю. ‚Сварила 
А с наибольшим ста. 
нужно! Крупа - переби 


«Ой, чистить картошку - это так утомительно, я 
крупу какую-нибудь, что-то там обжарила...» 
жем говорит им: «Девочки! Картошка - чистить 


рать нужно! Ма-ка-ро=ны!!!» 


оном класс 


"Счастье - это ког 


\ кошелек как будто расхудился, а до зарплаты 

ч 1,3, 5 (нужное подчеркнуть) дней. «Ане хотите 
ли вы поделиться с читателями « оршочка» 
опытом выхода из ситуации «когда финансы 

\ поют романсы»? - с этим вопросом мы 

\ обратились к нашим авторам, с которыми вы, 

\ друзья, уже знакомы. И они согласились. Итак, 

\ наш «эконом-класс» открыт. 

о ая 


< м. 


СУХОВА П.С.: Когда я жарю котлеты, немного 

фарша стараюсь припрятать в дальнем углу 
морозилки. Когда возникает «аварийная» ситуация, 
достаю, размораживаю и делаю к макаронам 
вкусный соус или запеканочку соображаю, а можно 
даже блинчики пожарить. А вообще-то в такой 
ситуации выручают крупы - они всегда должны быть 
в наличии. Даю рецепт на такой случай. 


Биточки «Бюджетные» 


Взять 1 стакан вареной гречки (я варю ее 1:2); Обжа- 
рить на растительном масле мелко порезанный луки 
тертую морковку (по объему должно быть столько, 
сколько гречки). Потереть 1 сырую картофелину. Раз- 
мочить пару кусочков: белой булки. 

Все ингредиенты смешать и измельчить, чтобы по- 
лучилась однородная масса: Добавить специи для фар- 
ша, чеснок (через давилку по вкусу). Можно добавить 
приправу «Крошка Чеснок», в нем есть и чеснок, и соль, 
Перемешиваем тщательно «фарш», формуем котлет: 
ки, обваливаем в панировочных сухарях ижарим в рас: 
тительном масле. 

Как и мясные, эти котлетки можно подать даже с гар- 
Ниром, а вообще-то они хороши с овощным салатом, с 
чем-нибудь из домашних заготовок. 

007 
ПОЛТАНОВА Н.Ф. : В такой ситуации 
преимущество, считаю, у овощей, в частности, у 
картофеля с капустой. Вот они, наши главные 
кормильцы и спасители. И возражения здесь 
навряд ли у кого будут. 


~ «Два блюда из одних продуктов» 
< Отварить картофель - 6-8 шт. Воды - то 
крыла картофель. Одну картофелину в 
> «Бульон» слить в другую кастрюлю. Нарезать туда 
ко луковицу, положить размятую картофелину 


желтка. Перед подачей положить зелень 
вкусный диетический супчик готов! 


лько чтобы 
ынуть, раз- 


‘ивпюре, д 
Кудрявым», 


сон резон - соо ур 


ЖЕВТАЛЮК А.А. : Тема 
родная, поэтому я всегда 
к ней готова. Есть масса 
маленьких хитростей для 
образования запасов на 
черный день. Возьмем 
курицу. В ней масса 
отходов, а ведь их можно 
не выбрасывать, а 
заморозить. Пусть содержимое пакетика 
накапливается, и тогда будет из чего сварить 
супчик в трудное время. Так же поступаю с 
неликвидными сосисками, хвостиками колбаски 
ит.д.: такая сборная солянка выходит - пальчики 


оближешь! А еще в такие дни делаю пиццу - сытно 
и экономно! 


Пицца «Предзарплатное затишье» 


Тесто: 1 стакан воды теплой кипяченой воды. 2 ста- 
кана муки, 1.5 ч.ложки сухих дрожжей, 1 яйцо (если нет 
- 1,5 ст.ложки майонеза), 1 ст. ти я 
ла (если`с_майонезом, - 
ч.ложки, сахар - 1 стложка. 

Все смешать, тщательно вымесить полученное тесто, и 
пусть постоит 1 час. Оно получается жидковатым, как на 
оладьи. Разложить тесто на посыпанный мукой противень, 
разгладить мокрой рукой и выложить начинку, какую угодно, 
все зависит от наличия продуктов и фантазии хозяйки. За- 
тем в духовку минут на 20-25. Только сверху обязательно 
немного сыра потереть, хотябы плавленого. 

А можно перед сыром залить пиццу заливкой: 2 стложки 
майонеза и 1 ст.ложка растительного масла. Тогда полу- 
чится типа закрытого пирога. 


кк ж 


ВОРОНИНА Е.Н. : Советую всем для таких 
«хороших времен» всегда иметь в запасе сухое 
молочко, Когда встает вопрос, что и из чего 
приготовить, я сразу о нем вспоминаю: 
разведешь - вот тебе и кашка, и супчик, и 
блинчики, и выпечка. А для более основательных 


блюд всегда с зарплаты покупаю 2 банки тушенки 
и держу их в запасе. 


Запеканка 
«Спасательный круг» 


Я 


су еее 


ТОЦЕНКО С.Б.: Тоже подбрасываю идею для 
обсуждаемой ситуации: вареники! С чем их 
только можно не лепить: с картошкой, капустой, 
вареной Фасолью, каше › горохом, смешанным 
с поджаренным луком, размоченными 
сухофруктами и т.д. Аеще в связи с этой темой 


вспомнился рецепт блюда, которое в молодости 
| делала частенько. Оно из копилки «ленивых» 
рецептов. . 


«Пирожки» с капустой 


Отварить макаронные изделия. Капу- 
Сту свежую потереть на теркемли мелко 
нашинковать и обжарить в масле. За- 
тем добавить соль. перец, чуть-чуть 227 
сахара (можно по желанию - томата- “5” 
пасты) и тушить до готовности. Затем сме- 
шать макароны и капусту. Если не придираться, дей- 
ствительно можно найти сходство, пусть и отдаленное, 
с настоящими пирожками. 

ПЕТРЕНКО Н.С.: Ая считаю, что неплохо иметь 

для такой ситуации в запасе рыбные консервы. И 

салат из них можно приготовить, и бутерброды, и 

супчик ароматный сварить, да просто так с 

картошечкой хорошо. Имея их, даже в период 

безденежья можно принимать гостей. Для такого 
— случаяу меня есть свой рецепт. 


Жаркое из консервов 


Пот; тся: 1 банк. г) рыбных кон вов 


(в собственном соку) 700-800 г картофеля. 0.5 стакана 
сметаны. 1 ч ложка муки. 1 ст. ложка тертого сыра, 


2 яйца. З Ст. ложки растительного масла. зелень соль, 
перец - по вкусу. 


Картофель нарезать колечками и слегка обжарить. Рыбу 
вынуть из банки и положить на картофель, На рыбу разло- 
| ЖИТЬ ломтики вареных яиц и залить сверху соусом: сме- 
шатысметану с соком рыбы, поставить на огонь и довести 
докипения. Всыпать, помешивая, муку и дать прокипеть 1- 
2 минуты (тоже помешивая), посолить, поперчить по вкусу. 
Залитьрыбу соусом, посыпать тертым сыром, сбрыз- 

Нуть маслом и поставить на 10-15 минутв духовку. 
Перед подачей посыпать резаной зеленью. Подавать 

С салатом по сезону. 


Еще хочу подбросить рецептик быстрых 
«пирожных». Дети говорят, что очень вкусно и 


Я 


УНТИ» по-домашнему“) 


ется: булка белого хлеба (пуши того, во 


ые кусочки. Намочить каждый кусочек в 
‚валять в кокосовых стружках и выпекать в 
Д0 готовности. 


ЛЯНДАУ Л.А. : Присоединяюсь к тому, что надо 
быть готовым к такой ситуации. Конечно, можно 
купить пачку дешевых пельменей и скушать ее. 
А что потом? А вот все эти замороженные 
остаточки... они такими потом будут сладкими. 
У меня, кстати, в морозилке всегда даже творог 
есть. Допустим, захотелось вам чего-нибуді 


вкусненького на второе. Достаете, 
размораживаете и делаете... А можете сделать 
по-моему рецепту - ничего особенного, а вкусно. 


Творожные «пальчики» 


Потребуется: нежирный творог- 250 г. картофель 
вареный - 2 шт., мука - 2 ст.ложки, сливочное мас- 

= Г, ГАЇ = А 

Пропустить через мясорубкутвороги картофель, 
добавить яйцо, посолить, перемешать. Затем до- 
бавить муку и вымесить тесто средней плотности. Й 

Сформовать из теста «пальчики» и отварить их в ки: 
пящей воде. Когда они всплывут, достать шумовкой и 
подать со сметаной. 


ПУЗАНОВА Н.И.: Сделала вывод, что именно в 
такиедни включается фантазия. Во-первых, 
запеканки. Они в эти дни словно санитары: все, что 
недоели, что завяло, что неприглядно выглядит, - 
режем, заливаем, запекаем. А супы «из ничего»? 
Это же самые здоровые супы, праздник желудка, 
так сказать. Вареная картошечка, морковка, лук, 
свекла, 1-2 яйца, соленый огурчик - 2 салатика, 
отличных друг от друга, вам уже обеспечены. 

Из варенья или компота и желатина можно 
приготовить сладкое блюдо - уйдет на ура. 
Атеперь рецепт рыбки. Мойвочка не такая уж 
дорогая, она всегда придет к вам на помощь, как 


«Золотая рыбка» 


1 кг мойвы вымыть и таким об- 
разом разморозить. Сложить (без 
воды) вцеллофановый пакет. Туда 
же высыпать 2-3 стложки муки, 
смешанные с 1 ч.ложкой соли и 
щепоткой молотого перца. Пере- 
трусить мойву с мукой, похлопы- 
вая по пакету. Надо, чтобы мука равномерно распреде- 
лилась по мойве. 

На большой сковороде раскалить растительное мас- 
ло и уложить рыбку плотненько в один слой. Сверху - 
слой лука, порезанного полукольцами. 5-6 минут рыбку 
пожарить, перевернуть на другую сторонуи жаритьеще 
минут 5. Иногда удается перевернуть сразу весь слой, 

чень вкусно, минимум времени и отходов. 
№ = — —– .— — 9 — 9 — == р 
От Редакции: Дорогие друзья! Может быть, 
\ Увас тоже есть идеи по обсуждаемой теме! 
` Тогда пишите нам. 
\ Всем удачи! И чтобы до зарплаты у вас 


` 


`+ оставалось всего несколько часов! 


= = 


о. 


_ Весеннее меню _ 


“Что главное в еде? 


тоб процесс был непре ывным!" 


Все на свежий во. 
Открыт, с чем мы 


перезимовавшие на гря 
весеннее меню со своего ого 
витаминные рецепты из того, 
ногами: молодая крапива, 


Полезно, вкусно и... экономно! 


Бутербродная паста 
«Майское утро» 


Потребуется: 100 г сливочного 
масла, 1 яблоко, 2 стложки ‚рубле- 
ных молодых листьев крапивы 
4 веточки петрушки. 

Размягченное сливочное масло 
смешать с листьями крапивы, доба- 
вить тертое яблоко. Смесь взбить, 

уложить на ломтики хлеба, украсить 
петрушкой. 


Салат «Яркий лужок» 


Потребуется: 2_свеклы (неболь- 
шие). З‘дольки чеснока, 0,5 стакана 
рубленого щавеля, 0.5 стакана руб- 
леной крапивы, сметана: 

Свеклу отварить, очистить и нате- 
ретьнакрупнойтерке, добавить руб- 
леную зелень ичеснок, пропущенный 
через пресс. Салат заправить сме- 
таной и выложить в:салатник. 

Украсить желтыми лепестками 
одуванчика. 


Щи зеленые 


Пот тся: на 2-2,5 л воды - п 
гкрап ы я. 2 картофели- 
ны, 1 луковица, \1 морковка; 2`яй 
‘соль-повкусу, специи, сметана, жир. 
Зелень погрузить в кипятокна 1- 
2 минуты, откинуть на дуршлаг, на- 
шинковать и потушить, лучше в сли- 
вочном масле. 
Натереть морковь наўтерке, лук 
мелко нашинковать и спассеровать. В 
а кипящую воду,сначала 
Я положить порезанный 
кубиками: карто- 
°  Фель, затем спас- 


благополучно 


То можно получить полезное 
рода. Дополнить его могут 

Что растет сейчас прямоу нас под 
щавель, подорожник, лебеда... 


В конце варки положить соль и спе- 
ции. Перед подачей в каждую тарелку 
положить рубленое яйцо и сметану. 


Запеканка 
«Ласковый май» 


Потребуется: щавель - 500 г. пет- 
рушка - 1001г, 0.5 стакана риса 
2 стакана молока, 2 ст.ложки суха- 
рей, 4-5 яйца, 

Вымыть ийнарезать щавель. При- 
бавить крупно*порезанную зелень 
петрушки. Нарезанную зелень посо- 
лить, припуститьна среднем огне 5- 
6 минут. Затем откинуть на дуршлаг, 
отжать и мелко порезать. 

Сварить рис в молоке, охладить и 
смешать с пюре из зелени. Прибавить 
2 стложки сухарей и 4-5 желтков. Мас- 
су хорошо вымесить. Ввести взбитые 
в пену белки и слегка перемешать. 

Выложить массу в смазанную 
маслом и посыпанную сухарями 
форму и запечь в духовке. Подать в 
горячем виде. 


Гуляш «Лопушок» 


Вымытые корни лопуха отварить 
в подсоленной воде, затем вынуть, 
нарезать кусочками, выложить на 
разогретую сковороду и поджарить 
на растительном масле. 

А можно запечь в духовке до обра- 
зования сладкой золотистой корочки. 


Салат 
«Подорожник-трава» 


1< 


Потребуется: 100 глистьев подо: 
рожника, 1 яйцо, 6-7 стрелок зеле- 


Листья подорожника и крапивы 
хорошо вымыть, опустить на 1 ми- 
нуту в кипящую подсоленную воду, 
откинуть на дуршлаг, дать стечь 
воде, а затем порубить. Яйцо сва- 
рить вкрутую и мелко порезать ку- 
биками. Лук мелко порубить. 

Все ингредиенты соединить, по- 
солить, поперчить повкусу, добавить 
уксус, заправить сметаной, сме- 
шанной с натертым хреном, и пере- 
мешать: ъл 

Готовый;салатьпереложить в са- 
латницу и перед подачей на стол 
украсить листьями крапивы'и‘дбль-_. 
ками яйца. 


Голубцы 
«Весенний сюрприз» 


Влюбую рассыпчатую кашуполо- 
жить рубленые яйца, зелень петруш- 
ки и сливочное масло - и фарш го- 
тов. 

Молодые листья ревеня ошпа- 
рить кипятком, положить на них 
фарш и завернуть. Сложить голуб- 
цы в кастрюлю, залить сметанным 


соусом и протушить под крышкой 
10-15 минут. 


Вареники . 
с крапивой 


масле с добавле 


нием томата-па- 
Сты, Затем добав 


ить крапивуи еще 


должно. 
хлебной 


духовке 
противне 

Приго 
любые к 
кусочкам 


Подж. 
вынутьи 
занную ! 
каждого 
овощнук 
зажарит 
ности. В 
тым сыр 
ной зел 


Руле 


Рецепты из хлебинц 


1 ЦЫ 
"Беда, когда желудок упрямей, С 


чем рассудок" 


Нет ничего неподвластного «Волшебному 775% 
| горшочку». Он может заставить выдать вкусные 
( секреты кого угодно. Оказывается, всем знакомая 
деревянная узорчатая коробка под названием «хлебница» 
хранит не только главный продукт нашей жизни, но и секреты 
‘приготовления из него вкусного завтрака, плотного обеденного 
блюда, легкого ужина, красивого десерта. Приоткроем ее... 


«Кольца» на завтрак 


Хлебный батон порезать ломтика- 
ми. У каждого ломтика вынуть мякоть, 
должно получиться как бы кольцо из 
хлебной корки. Эти «кольца» запечь в 
духовке (200-220°) на несмазанном 
противне до золотистого цвета. 

Приготовить заливку: сосиски (или 
любые колбасные остатки) порезать 
| кусочками и обжарить на сливочном 
масле с луком. Добавить любые ово- 
| щи (годится все, что есть вхолодиль- 

нике), можно просто консервирован- 
ный зеленый горошек. Посолить, дать 


остыть, добавить яйца и небольшое 
иртИЧёство молока, перемешать. 


Поджаренные хлебные «кольца» 
вынуть из духовки, выложить на сма- 
занную маслом сковороду и внутрь 
каждого кольца залить сосисочно- 

овощную смесь, закрыть крышкой и 
зажарить на среднем огне до готов- 
ности. В конце жарки посыпать тер- 
тым сыром, а перед подачей рубле- 
ной зеленью. 


° Рулет «Объедение» 


Потребуется: 3 листа лаваша 
(можно разделить пополам. а то 
_ большие очень). 100гсыра. 1 банка 
° ^ Каждый лист лаваша намазать 
° майонезом. На первый лист потереть 
Я сыр, сверху положить второй лист и 

разложить размятые консервы и мел- 
копорезанныйлучок. Затем вновь лист 
лаваша, тоже смазанный майонезом, 


тистости. Лаваш смазать майонезом, 
выложить курицу с луком, посыпать 
тертым сыром, специями. По воз- 
можности можно сделать слой карто- 
фельного пюре. Свернуть рулетом и 
недолго подержать в разогретой ду- 
ховке (или микроволновке). Подать с 
бульоном, порезав на кусочки. 


«Трубочки» 
С СОСИСКОЙ 


Листлавашанарезатьнанесколь- 
ко квадратиков. На каждый такой 
квадратик выложить сосиску, тертый 
сыр, можно лучок (что имеется в хо- 
лодильнике) и завернуть трубочкой, 
чтобы бока были закрыты. 

Выложить на сковородку и жарить 
на растительном масле до появления 
золотистой корочки. Эти «трубочки» по 
вкусунапоминаютпирожки ссосиской. 

Вкусно подать с соусом: смета- 
на, толченый чеснок, тертый соле- 

ный огурчик, перец, соль, зелень. 


Салат «Хлебный» 


Потребуется: 250`г черного хле- 
ба, 3 яйца, 2 зубчика чеснока, 1 пу- 
чок зеленого лука, майонез. 

Хлеб нарезать маленькими куби- 
ками и обжарить в растительном мас- 
ле. Остудить. Выложить в салатник, 
добавить мелко нарезанные яичные 
белки и пропустить через давилку 
чеснок. Заправить майонезом, пере- 
мешать. Сверху посыпать раскро- 
шенным желтком и мелко порезан- 

ным зеленым луком. Подать на стол 
сразу, пока гренки не размякли, 


«Сердечки» 
с салатом 


Хлеб порезать на ломтики и выре- 
ь зать фигурки формочками для пече- 
езет нья (например, «сердечки»). Подру- 


и 
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йлист разложить мелко рублен- 
ень. Свернуть в рулет - ивхо- 
. Ну очень вкусно! 


мянить с двух сторон на сухой сково- 
родке, остудить. Приготовить любой 
несложный салат, например: тертый 
редис, мелко рубленные яйца и зе- 
леный лук, чуть растительного мас- 
ла, майонез, соль. Перемешатьи по- 
ложить на поджаренные «сердечки». 


Хрустящая яичница 


Питу разрезать и смазать изнутри 
сливочным маслом, разбитьв карман 
яйцо, посолить, поперчить, добавить 
мелко резанную зелень, выложить на 
горячую сковородку с растительным 
маслом и обжарить с двух сторон: 

Сверху пита получается хрустя- 
щей, а внутри яичко всмятку. 


Пицца по-ленивому 


Потребуется: 4 ломтя белого 
хлеба, 2 зубчика чеснока. 2 стлож- 
ки томата-пасты, 2 помидора, 150 г 
сыра, 100 г колбасы (лучше копче- 
ной). зелень петрушки. 

Разогреть духовку до 240°С. Каж- 
дый ломоть хлеба поджарить на су- 
хой сковороде. Натереть с обеих 
сторон чесноком и намазать сверху 
томатом-пастой. 

На хлеб положить тонкий кружочек 
колбаски, ломтик помидора, рубле- 
ную зелень и посыпатьтертым сыром. 
Сбрызнуть растительным маслом и 
запечь в верхней части духовки. 


Палочки «К пиву» 


Взять буханку белого хлеба, наре- 
зать ее сначала на куски, а потом ку- 
сочки на палочки (размеромспалец), 
посолить сильно. Уложить в один слой 
на противень и поставить в разогре- 
тую духовку на очень слабый огонь, 
они должны полностью высушиться. 

Пока сушатся палочки, в сково- / 
роде на растительном масле слег- 4 
ка припустить давленый чесно 
Достать из духовки палочки, уложить 
в блюдо в один слой и обычным по- 
мазком смазать их смесью масла с 
чесноком. Затем выложить следу- 
ющий слой и вновь смазать ит.д. 


Вкусные 
«гнездышки» 


Потребуется: вермишель гнездами 
500 г. мясной фарш - 500 г. лук - 
2 шт, морковь - 1 шт. томат-паста - 
Зстложки, чеснок- 2 зубчика, припра- 
вы любимые, специи - по вкусу. 50 г 
сыра, растительное масло, зелень. 

Добавитьв мясной фарш 1 измель- 

ченную луковицу, посолить, попер- 
чить по вкусуи начинитьим плотнень- 
ко «гнездышки». Мелко нарезать лу- 
ковицу; натереть на терке морковку 
и поджарить на растительном мас- 
ле, добавив в конце томат-пасту. 
Выложить поджарку в кастрюлю, на 
нее уложить неплотно «гнездышки», 
посыпать приправами, специями, 
выдавить чеснок и залить кипятком 
доверхнего уровня «гнездышек». Ту- 
шить 5 минут, не закрывая крышкой, 
и 5 минут, закрыв крышкой и убавив 
огонь. Затем дать блюду 10 минут 
постоять, после чего посыпать тер- 
тым сыром и рубленой зеленью. 


Сельдь «На ура» 


Потребуется: 2`соленые_сельди; 
для маринада: 2 стложки сметаны 
4 ст ложки водки, З.ст.ложки лимон- 
ного сока. укроп. черный молотый 
перец - по’вкусу. 

Сельдь слабосоленую разделать 
на филе и порезать на кусочки - 3- 
4 см. Смешать все ингредиенты для 
маринада, в том числе рубленый 
укроп, и хорошо взбить (желательно 
миксером). Выложить сельдь в бан- 
кўй залить полученным маринадом. 

ставить мариноваться на ночь, 
ри подаче хорошо посыпать се- 
вареной свеклой, порезан- 


«Торбочки» 
Из ветчины 


Ветчину (лучше потолще) на- 
резать на тонкиеломтики. Приго- 
товить какой-нибудь легкий салат: 

1) редиска, зеленый лук, яичко, 
майонез; 

2) морковь, горошек, яблоко, кар- 
тошка, майонез; 

3) сыр, яйцо, майонез и т.д. 

На каждый ветчинный ломтик вы- 
ложить по ложкесалата, поднять края 
вверх и завязать их пером зеленого 
лука (получается типа торбочки). 


«Веер на тарелке» 


Потребуется: 4 твердые груши, 
150 гтертого сёра, 2 стложки май- 
онеза. 2 ст.ложки сметаны, 2- 
З стложкиядергрецких орехов. 

Груши вымыть, нарезать вдоль 
ломтиками ийразложить веером на 
блюде. Тертый сыр перемешать с 
майонезом иссметаной, полученную 
массу выложить на грушу, а сверху 
посыпать измельченными орехами. 


«Грибная 
полянка» 
Потребуется: 27% 


А 


(крупный), 100 г сыра, 2 яйца, 100г 
ветчины, 2 зўбчика чеснока, зелень 
петрушки и укропа, З ст.ложки майо- 
неза, соленыегрибы (для украшения). 
Ветчину мелко нарезать, соеди- 
нить с рублеными яйцами, тертым 
сыром, измельченным чесноком и 
майонезом, хорошо перемешать и 
сформовать небольшие шарики, 
Огурец порезать кружочками, 


\ Уложить на них шарики и накрыть 


шляпками грибов, 
Блюдо посыпать рубленой зе- 


ленью, поверх которой располо- 
ЖИТЬ «грибочки», 


Й 


. е 


4 


224 ун 
1 свежий огурец оО в 


Капустный 
«Наполеон» 


н 

Вилок капусты разобрать, как для к 
голубцов. Листья слегка отварить, к 
утолщения срезать. Подготовленные т 
листья расправить, обмакнуть в кляр 
(яйцо, мука, вода, соль - консистен- 


циясметаны)иобжаритьв раститель- ч Ў 
ном масле до румяности. Обжарен- С 
ные листья выложить на блюдо слоя-_ Е 
ми, перемежая их «кремом» - тертый ра 

сыр, сметана (майонез), чеснок. п 


Окорочка «Безумно | ] 
вкусно!» | 


Потребуется: 2'окорочка, 2 ябло- 
ка, майонез. зелень. 

Майонез смешать с рубленой зе- 
ленью. Окорочкаразрезать пополам 
и замариновать в майонезе, дер- 
жать минут 20-30. Можно добавить 

‚^^. 8 Майонез немного черного мо- 
) лотого, перца. Затем окорочка 
вынуть и уложить в сковородку, 
Каждое яблоко разрезать на 4 
части и уложить сверху окороч- 
ков. Поставить в горячую духовку. 
Держать до готовности окорочков, 


Закуска «Со ломка» 


туже несколько лет, как Россия стала «банановой 
Е 
а 


н бы 
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д | 
_ Банановые 


° оладушки 
} Потребуется: 2 банана, 1 стакан 


и. 2- ‘ложки сахара, 2 отлож- 
—  киразрыхлителя 0.5 ч.ложки соли, 


а ‘4 стакан. лока, 2 стложки мяг- 
К Размять вилкой в мисочке 1 ба- 


нан, второй порезать на маленькие 
кубики и отложить. В другой чашеч- 
___ е смешать муку, сахар, разрыхли- 
тель, соль. 
В банановоепюредобавить моло- 
| К, масло, яйцои взбить до однород- 
` Ной массы: Эту смесь вылить в 
| смесьсмукой, добавитьнарезанные 
анаи тщательно перемешать. 
1 Выпекать как обычные оладьи, 
подать со сметаной. 


Домашний 
йогурт 


5 7] тся: л:кефира. 1.ба- 
| — Нан. сахар - по вкусу. 
Н Банан разделить пополам. Одну 
_ Половину взбить в миксере вместе с 
— кефиром и сахаром, а вторую поло- 
_ вину ножичком порубить на мелкие 
кубики (а можно даже потереть). 
Кефирчик разлить в красивые ста- 
каны, добавить рубленые бананы - 
вкусный йогурт готов! Для густоты 
° МОЖНО добавить немного сметаны - 
_ ВКУС только выигрывает. 


ъной республикой». Из некогда дефицитного заморского гостя 
стро превратился в сводного брата нашей любимой картошки. 
он вкусный, сытный и многим доступный. А блюда, 

приготовленные из него, отличаются новизной и оригйнальностью. 


Разогреть духовку до 180°С. Сме- 
шать муку, разрыхлитель, сахар и 
соль. Хорошо перемешать растер- 
тый банан, растительное масло, 
яйцо и ванилин. Соединив обе мас- 
сы, добавить грецкие орехи и заме- 
ситьтесто, оно должнобытьлипким. 

Выложить тесто на посыпанный 
мукой стол, сформовать 2 батончи- 
ка (длиной 20 см), переложить на 
смазанный маслом противень и 
слегка прижать руками до толщины 
1,5 см. Выпекать 20-25 минут. Затем 
охладить 10 минут. Нарезатькаждый 
батончик на 12 ломтиков, уменьшить 
температуру в духовке до 125°С и 
еще подсушить сухарики 15 минут. 


Бананы запеченные 


Вынуть бананы из шкурки. Шкурку 
натереть солью и специями к мясу. 
Затемуложить бананы обратно в шкур- 
ку и проткнуть двумя зубочистками, 
чтобы она поплотнее прилегала. 

Подготовленные бананы уложить 
В Форму для выпечки и запечь в ду- 
ховке при температуре 200°С где-то 
10-15 минут, не более. 

Подать бананы к любому мясно- 
му блюду, вынув из шкурки и полив 
соком, который там образуется при 
запекании 


Пикантный рис 


Сварить рассыпчатый рис и отки- 
нуть его на дуршлаг, Бананы нарезать 
полукольцами, обжаритьв сливочном 


масле и осторожно смешать с рисом. 
Поперчить, посыпать мелко рублен- 
ной зеленью петрушки. 


Подать к жареному мясу или 
рыбе. 


Запеканка 
«Банановый рай» 


Бананы очистить, поре- 
зать вдоль на тонкие пласти- 
ны и уложить в форму, смазан- 


ную сливочным маслом. о 
сбрызнуть лимонным соком, поса 
пать кокосовой стружкой и а: 
жить маленькие кусочки сливоч 


го масла. 
Поставить в разогретую до 180°С© 


духовку, запекать 15-20 минут. 


«Пирамидки 
с бананом» 


Потребуется: бананы _- 2 шт... 
сливочное масло - 200 г, песочное 
печенье - 300 г, какао - З стложки, 
вода - З ст.ложки, 1 яйцо, сахар = 
1 стакан, орехи - 200. 

Сливочное масло растопить, 
всыпать сахар, какао, добавить 
воду, тщательно размешать и поста- 
вить на слабый огонь, непрерывно 
помешивая, чтобы не подгорело, 
Когда смесь начнет пузыриться, 
снять с огня. В чуть остывшую смесь 
добавить истолченное печенье, 
орехи и взбитое яйцо. 

Взять стаканчики из-под смета- 
ны, на дно выложить немного шоко- 
ладной массы, а в центр поставить 
половинки банана. Заполнить плот- 
но промежутки шоколадной смесью 
и поставить в холодильник, 

При подаче стаканчики по пери- 
метру надрезать сверху внизи уда- 
лить его. Получившуюся пирамидку 
порезать толстыми кружочками и 
выложить на тарелку. 


«Сосульки» 


Порезать 2ма е 
дозрелых банана по 
на дерев: нные шг 

пс $ 


Риходится 
Относится ик вам ЗЛ 


рецептам - вс 
вкусом. Возможно, 
Мы надеемся на это. 


Яичница 
«Для любимого» 


Потребуется; 1 -сосиска, 1 яйцо, 
масло для жаренья, зелень, 
Взять сосисочку (подлинное 
резать ее пополам, н 
конца с одного края око 
разрезанные концы и соединить их 
вместе деревянной зубочисткой так, 
чтобы получилось сердечко. 
Переложит ь «сердечко» на разог ре- 
тую сковородку с маслицем и внутрь 
разбить яйцо. Довести до готові ости, 
посыпав мелко нарубленной зеленью. 
Быстро, эффектно и вкусно! 


Оладушки «Во!» 


Потребуется: 1 банка (450 мл) 
консервированной кукурузы, | луко- 


), раз- 
едорезая до 
ло 1 см, Взять 


готовить!» Если это 
предлагаемым здесь 

‚ Что важно, просто и со 
кулинарии теперь изменится. 


вдоль на длинные ломтики, Сварить 
картофельное пюре, добавить внего 
яйца, маргарин, муку, крахмал, соль 
И замесить тесто, Из картофельной 
массы сформовать шарики, затем 
Размять их, чтобы получились ле- 
пешки, Накаждую лепешкуположить 
ломтик сардельки, завернуть руле- 
тиком, обвалятьв сухаряхи обжарить 
на разогретой сковороде в расти- 
тельном масле, а можно ив духовке. 


до изменения цвета. Добавӣть воды, 
довести до кипения, посолить, по- 
ложить любимые приправы и залить 
фрикадельки: Снова довести до ки- 
пения, убавить огонь и тушить 20 
минут. 


Подать горячим т тным со- 
оо овом ами” «Тараканчики» 
Картофельные Зсосиски, 1 луковица, 2стложкито= 
четвертушки воды, 1 ч.ложку Сахара, 0.5 ч. ложки 
горчицы, 1 стложка уксуса. 1 стлож- 
Потребуется: 7среднихкартофе- ка сметаны, растительное масло, 


лин, 2 зубчика чеснока, 2яйца, 100г 
муки, 100 мл сливок, Зстложки май- 
онеза, 1/4 ч.ложки сахара, зелень, 


вица (средняя), 1 яйцо, 2 ст.ложки 


перец, соль, любимые специи: 


(сгоркой) муки, 150 гветчины, 150г 
тертого сыра: растительное масло, 
соль, перец по вкусу. 

Луковицу мелко нарезать. В от- 
дельную посуду слить из баночки с 
кукурузой сок. Смешать яйцо, муку, 
лук, посолить и поперчить по вкусу. 
Добавить кукурузу, мелко нарезан- 
ную ветчину, тертый сыр и кукуруз- 
ный сок. Массу тщательно переме- 
шать, выкладывать ложкой на рас- 
каленную смазанную сковороду и 
обжаривать с двух сторон. 

Жарить на умеренном огне, сразу 
стараться не двигать оладушки, дать 
схватиться сыру, яйцу, муке. Много 
масла не требуется. 


_ Рулетики 
“с сардельками 
“ Потребуется: картофель - 1 кг, 


Картофель очистить, разрезать на 
четвертинки и сварить не до полной 
готовности. Взбить яйца с перцем, 
солью, добавить любимые специи. 
Четвертушки картофеля обвалять в 
муке, окунуть во взбитые яйца и об- 
жарить в хорошо разогретом расти- 
тельном масле, 

Чеснок очистить и измельчить. 
Тщательно взбить сливки с саха- 
ром, ввести майонез, чеснок, соль 
по вкусу, рубленую зелень и аккурат- 
но перемешать. 

Картофель подавать, поливая его 
соусом. 


Гуляш из фрикаделек 


Из 300 г мясного фарша сформо- 
вать фрикадельки. Выложить их на го- 
рячую сковородус маслом и обжарить 
до полуготовности. 1 морковку поте- 
реть на крупной терке и подложить к 
фрикаделькам, посолить, поперчитьи 
жарить до готовности, после 
| )970г0 переложить всев кастрю- 

лю. . 
В эту же сковороду налить 
растительное масло, положить 


1 десертную ложку муки и жарить 


Сосиски надрезать с каждого 
конца крест-накрест на глубину 
2-3 см. Луковицу порезать тонкими 
полукольцами и обжарить на мас- 
ле до зарумянивания. Добавить к 
луку сосиски и жарить, пока они не 
превратятся в «многоножные со- 
здания». 

Сделать соус: смешать томат-па- 
сту, воду, сахар, горчицу, уксус, все 
тщательно перемешать, если надо, 
добавить специи и потушить немно- 
го. Соус должен быть как густая сме- 
тана, если он будет слишком ост- 
рым, добавить еще сметаны. 

Подать «тараканчиков» с отвар- 
ным картофелем или рисом, поли- 
вая соусом. 


Рыба с кашкой 


Сварить рассыпчатую гречневую 
кашу, заправить маслом и смешать 
с рублеными яйцами. Выложить в 
утятницу. \ 2354$ 

Порезанную на порционные кус- 
кирыбу (любую) запанировать в муке 
и выложить поверх каши. Все это 
залить соусом; 1 стакан сметаны, 
1 стакан бульона из кубика, посы- 
пать тертым сыром и сбрызнут 1 
маслом. Запечьв духовке при180°С. 

Перед подачей посып; 
ной зеленью, Р 


ЕР 6 
ецепт с‘историей» 
Дорогие читатели! 
Ведь наверняка у каждого из вас 
есть рецейт блюда, которое готови- 
ла еще ваша бабушка, затем мама, 
з теперь готовите вы, потому что 
вкуснее ничего на свете нет. 

В каждой семье есть какая-то ис- 
тория, которая объясняет появле- 
ние фирменного семейного блюда. 
Одни мсторим настолько необычны, 

Я что могут стать сюжетами для лите- 

Ч ратурных произведений. Другие на- 
` столько просты, но человечны, что \ 
| кажется несправедливым, что эту 


\ Условия конкурса 


связанную с 
1. Пришлите\в редакцию рецепт блюда и историю, 
ним, Письма присылайте по адресу: 


п.1 
603126, Н.Новгород, ул.Родионова, да Е С 
историю знают только члены одной \ редакция газеты «Волшебный горшочек», 
о оториЅИЎ но - контактный теле- 
А Поэтому мы решили на страни- \ Четко укажите ваш адрес, ФИО, желатель ў 
ре цах «Волшебного горшочка» объя- \ Фон. Е лоше“ 
вить конкурс «Рецепт с историей». ; 2. Самые интересные и необычные истор пления; а итоги кон-= у 
Это возможность не только поде- \ мы будем публиковать в газете по мере посту 2 
М  питься маминым, бабушкиным, те- курса подведем ноябре 2006 года. УЕР / 
тушкиным ... рецептом, но и расска- \ Авторы самых интересных писем полу 
зать историю из ихжизни, связан- б 1-е место - 300 руб. у 
: мук с зтмм:рецептом. \ 2-е место - 250 руб. д 
Р. ҹ Мтак_хопилочка замечательных \ 3-е место - 150 руб. у 
<; _ «эчептов ваших любимых родных и Удачи вам! : 
м - 7 близких открыта. о о ел 
\ 357 


Анна Д., 29 лет, директор фирмы. 
«Ной вес стая 
Я всегда полёЁЗовал 


иууважаемому, ! 
го сбора. А’он` | 


фито». Не меняя образа:жизни>Не му. 


чая ‘себя голодом и'не изнуряя 
амойвеснеувеличивае 


тся:Иногда после праздничного 


9 937.5. 
Санит-эпидем. закл. №77:99.20.93 


нана ааа лаа а ааа а а 
помогает справиться с чувством голода, во- 
вторых, он выводитиз организма жирные кис- 


— Давайте поговорим честно о похудении. 
существуют тысячи различных средств, 


ван в одноразовые 
_ Е многие из них действительно помогают 


фильтры-пакеты иаб- 
солютно безвреден для всех. 


лишние килограммы. Но не ме- 
Нее важная задача - удержать достигнутый 
Во вреня «удержательного периода», 

ый обычно длится 2-3 месяца, самое 
"ЛОЖНОе - справиться с чувством голода, и 
ЗЛЕКО Не всем под силу. И тут на по- 
приходит сбор лекарственных рас- 
олнита-фито». Во-первых, он 


по тел.: (4862) 43-90-02 
:00 


лоты и холестерин, при этом происходит очи- 
щение крови, печени, почек, нормализуется 
деятельность желудочно-кишечного тракта. 
Сбор «Неполнита-фито» действительно 
хорош. В нем нашли удивительное сочетание, 
казалось бы, несочетаемые травы. «Неполни- 
та-фито» приготовлен по строго выдержан- 
ной новейшей технологии высушивания и по- 
молатрав, для удобства применения расфасо- 


— ‚Заказывайте «неполнита: фу 


до 18.00 по москов 


При его при- 
менении нет побочных эффектов, и состо- 


ит он из экологически чистых компонен- 
тов. 


Пейте чай «Неполнита-фито» -и вы не 
только похудеете, но и избавитесь от со- 
путствующих недугов, приобретете све- 
жесть и бодрость. 

Будьте всегда здоровы и счастливы, 


‚ В заявке укажите разбор- 
Чиво: индекс, адрес, Ф.И,0. и 4 
количество пачек чая «Непол- 4 
„Рекомендуемы 
до 8 


«Стол - это 


слать, если.. 


единственное мес 
ТО, 
тде мы не скучаем с первой минут 


с наступлением теплого времени года эта 
ситуация возникает довольно-таки часто: 


ыу 
у 


молоко! Что делать? Ну конечно же, не сло 
› 


Попробуем «реанимировать» 
настроение продукт. 


Манная запеканка 


Потребуется: 1 стакан манки 
0.5 лкислого молока, 2 яйца, сольи 
сахар - по вкусу, ванилин. 

Манку замочить в кислом молоке 
начас. Взбить яйца с сахаром. Пе- 
ремешать тщательно с набухшей 
манкой, добавить немного соли, ва- 
нилина (по желанию). Затем полу- 
ченную смесь вылить в теплую фор- 
му и поставить в разогретую духов- 

ку минут на 20-25 

Подавать лучше в теплом виде, 


со сметанкой, но в холодном тоже 
вкусная. 


Ф 


% 


ливать, 


испортивший нам 


Блинчики 
«Как дрожжевые» 


Смешать 0,5 л кислого молока, 
З яйца, 2 ст.ложки сахара, 0,5 ч.ложки 
соды. Добавить муки столько, чтобы 
получилось тесто, как на оладьи, За- 
тем тесто разбавить горячей кипяче- 
ной водой до консистенции обычных 
блинов, добавить 1 ст.ложку расти- 
тельного маслаи печь как всегда 

Блинчики получаются тоненькие 
и ноздреватые, как на дрожжах. 


Вкусный кексик 


Сделать тесто, соединив 1 стакан 
кислого молока, 3 яйца, 1,5 стакана 
сахара, 2,5 стакана муки, 
0,3 ч.ложки соды (лучше разрыхлите- 
ля). В готовое тесто добавить 50-100 
г сливочного! масла или маргарина, 
натертого на крупной терке, изюм, 
немного орехов. Все хорошо выме- 
сить, выложить в форму и выпекать в 
разогретой духовке около часа. 
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Татьяна ШАТАЛИНА, Н.Новгород: 


«...Многие хозяйки недооценивают тыкву, а между тем на 
моей кухне это вкусный, полезный и абсолютно безотходный 
продукт. Что только я не делаю из нее: кашу, запеканку, ола- 


дьи... Заготавливаю на зиму с сахаром и лимоном. А какая 
чудесная получается с ней выпечка!» 


Кексы «Тыквыши-малыши» 


Потребуется: 500 г мякоти тыквы, 1 ЯЙЦО, 1/4 стакана сахара 
20 г сливочного масла, 2 стложки меда, 1 З ч.ложки соли, 1/3 
ч.ложки соды, 3/4 стакана муки, горсть изюма и орехов. 

Тыкву натереть на средней терке. В размягченное 
масло добавить сахар, соль, мед, 

яйцо и тыкву, взбить полученную 

массу миксером. Затем всы- 
пать муку, смешанную с со- 
дой, и тщательно выме- 
сить тесто. 

Формочки смазать 
маслом, слегка обсы- 
пать мукой и выложить 
в них тыквенное тесто 

(выкладывать почти 
< до краев, т.к. тесто не 
очень поднимается), 

Выпекать 15-20 ми- 
нут при температуре 
200°С. 


ГАЗЕТНЫЙ. СЛОГА 


ИЗДАТЕЛЬСКАЯ ГРУППА 


№ 14(19) 2006 


В НОМЕРЕ: 


РЕЦЕПТЫ | 
ОТ ЧИТАТЕЛЕЙ 


Рыбка «Сказочная» 
Курочка «Ждем гостей» 


КУЛИНАРНЫЕ 
НАХОДКИ 


Яичница «Баловница» 
Суп «Проще некуда» 


НЕ ХОТИТЕ ЛИ 
СУПЧИКА? 6 
«Уха» с грибами 

Борщик «А-ля куриный» 


А ЧТО У НАС 

НА ВТОРОЕ? Т! 
«Витаминный сундучок» 
Жаркое «Вверх дном!» 


2-3 


4-5 


8-9 | 


ДЕЛАЙ, КАКЯ . 
Салат «Карусель» 8 
«Тортик» со шпротами р 
ХЛЕБНОЕ МЕНЮ 11 


«Шарлотка» с грушами 
«Заливное» на десерт 


ОСТАТКИ 
СЛАДКИ 


Пирог «После бала» 
Гуляш «Ералаш» 


| 


5 


14 


А также 
оригинальные блюда 
6 Для тыквенного 

і застолья и ароматное 
Г угощение к чаю. 
ры, 
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хонего 
чнневэцее 


и 
а хи ч1ижоиа и 
хошәж ичцап о модәиєра ихидет 
91еиӘо чээем ИОннәһ/иоЦ ғи ‘қо 
-Кха оц иәпиһдозги ©1937 чиээ ионнәһ 
 ЗЗч9Иєи ‘ионови ичньозиио Иан 
ЗНӘһҺІКИЄеа 5 ч1эдэлэеа и ч1АНа 
ИЯШЭЖ РОО чнопа члесэдееа 
‘епив о!А1Ааха ч1идезэ *(эхдАЧоэви 
3 эжег онжои) чіиһаџәиғи озизи 
И эииф ен а:егәтєра аучиәо 
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ичаеэхооэн 2 ‘ұнигтпОоаои`я9 
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-9иә1и: ора я яохиһниио хих 


Пәдәц 7 
ма ИЧНаЭв изиоо ‘Ади 


701и ‘еп 


к ИБ и Анеіәио 
Охоиой ә 


и 1 ч1ияео 
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91АНндэяздэнц иэ1е5 ‘везитэйедаи 
эн 8 4Ании әнЈо мэниа4э ен аиәф 
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-оаох и эпна!оноц әонкніоиоц я акн 
-дәяРе ‘аичиоди ‘иохиогоо иохно 
а1еғәаен (агигәиһо чиэфо19еу 


‘войвәуәт хічнденииАх яо. 
жчнле4хнох ‘иэпи хижәяо 
вомээШен Амотеоц ‘эитовьА 


«10009010 
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чиэфо19еУ 


‘очнаиэе ионнамолЧ охиэм 
а1еизоон онжомиэьетон э9э 
‘коаизеиц 
-ова озониән нәжиої ичдо10х ‘99 
имехид/х ичнневаден ялижонон эп 
-нох моиро я:киәфогархиг20ня0101 
от аіит/і элежиоподу и итояо я 91и 
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'1ииодои (ийеянәіо ииич1онот э ом 
-оаіорх одо ини) Апинте1А аіаіиж 
-оио и имезициюи имияног агеғәден 
“41и19иһо яяохаои и аиәфогаеу 
олха ОП=пӘдӘП "апО219НЕІЭЙ2И РЕ 
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нигәфогаежг-9г20190 1002-0617 "ЕН 
-ОЗИлО ОЈОНИОЛЯПГ | :8о1ӘЛОӘСТОр] 


«эинэбжецэен» 
әохдеж әонїпоя0) 


*«чзооняиэлехлэнаиац 
0149020 э1э5е1 

1оеїтиан ино ‘мән а ихнАриа 
эчиии янәһо 9119010 кэтэвох 
әїпә ү `әдәмон мэтАиаягэди а 
о1Атевен ‘Амэл оАняиэфо1аех 
аіижиоуойн еиитез---» 


зэне4е9'1 ‘Ұязһиякицг 


1919561 Ааонэо 101кине:ооо эчдо1ох 
шәпәа ‘эж оньзэнох ‘и иинэжошТэди 
әшив а Ачжаэ тон оАннилхе Атеа ен 


иИое я иивниан ча и 1чооль ‘волзэьох 

ен 1чи Амодолох ях * 

“Ппвоәи а е5е4 ея - 

) МӘЮАО 19и ‘ка5КЧЫ ‘о4охэ 90э8 ‘ихАхо ой эн ээзаоз мен 
«40а! А жд зЧовБон ико1о ‹ 

:инемэдя поле до ивэиц и 


И 919091109 1овиаэн од 


%6991Ии90101 эжА ииев 
ен вит о1еве 


090ене ‘оен іқиеһәц эн оннәтаәвоо 
енєийп эчнак иіЄ `-`Увден иічнказед 
Чон ионтецо в ‘вчаэЧэ\ ‘хепижАи ен 
ИЭтЕЧэмедэн Әїпә ен хожэно ичаде|] 

Миэлелиь эизодоз ‘чнәћ ичаооү 


+** 


Н.Т.МИГУНОВА, Н.Новгород: 

«...В этом году такой боль- 
шой урожай яблок, что хозяйки 
порой не знают, куда их еще 
можно приспособить. А ведь 
яблоки прекрасно сочетаются и 
с мясом, ис рыбой... Даже не- 
большое их присутствие может 
придать блюду необыкновен- 
ный вкус. Можете убедиться в 
этом сами». 


Рыбу разделать На Филе (скожей, 


_но без Костей) и пор, 
Ы езать порцион- 
НЫМИ кусочками. В вт 


Сделать кляр: 


& взбить 2 яйца со 
 100гмолоқа (или 


воды), добавить 5 


итель- | стложек муки, соль по вкусу и раз- Рыбка 
> блин- мешать. 
в виде Каждый кусочек рыбы обмакнуть «Сказочная» 
льное вкляр и обжаритьв разогретом рас- 
таной, тТительном масле. Горбушу (любую другую красную 
я Подать с картофелем и соусом: рыбу) разделать на филе, нарезать 
Р майонез смешать с мелко порезан- кусочками, обвалять в мучной па- 
сары: Ре ными помидорами. нировке (муку перемешать со спе- 
рыба ў циями) и обжарить в растительном 
ие, то | Рулетики масле. Выложить рыбу в форму 
‚ожат К для запекания. 9 
л (070711 Яблоки очистить, натереть н 
р С черн Ивом крупной терке и выложить ровным 
Крупную малосоленую сельдь слоем на рыбу. Ядра грецких оре- 
разделать на две филейные час- хов измельчить и посыпать ими 
ти. Перемолоть в мясорубке 100г яблочный слой. Сверху смазать 
| чернослива и 0,5 стакана ядер майонезом, но не обильно. Отпра- 
соле- | грецких орехов, добавить в полу- вить на 20-25 минут в разогретую 
СлИ- ! ченную массу размягченное сли- духовку. 
= по | вочное масло - столько, чтобы 
. хватило на всю тушку, немного Курочка 
леи подсолить. Этой массой помазать 
же в внутреннюю сторону каждого «Ждем 
йца, | филе, положить их в целлофано- РА 
лтки | вые пакеты и от спинки к брюшку гостеи» 
чен- | туго свернуть рулетом. 
ель- Рулеты положить на 1-1,5 часа в Смешать соль, перец, хмели- 
вку- холодильник. При подаче резать на сунели (можно любые другие спе- 
лать кусочки толщиной в палец. ции) и натереть курицу. Яблоки на- 
пток резать дольками и нафаршировать 
ков, ими курицу. Если яблоки кислые 
1ки. 


(антоновка лучше всего подходит, 
т.к. аромат дает необыкновенный), 
дольки немного присахарить. 
Брюшко курочки скрепить зубо- 
чистками и датьей часа 3-4 (амож- 
но даже ночь) постоять, пропи- 
таться ароматом яблок. Передтем 
как отправить в духовку, слегка 
смазать сметаной или майонезом. 


Друзья! 
Учитывая, что объявление! 
\ конкурса «Рецепт с историей» П) 
\ совпало с дачным периодом! 


жж 


Л.Н.КИРСАНОВА, г.Кстово, Ни- 
адателем де-/ Жегородская обл.: 

а и подарка от. «...В моей «кулинарной копил- 
7 е! / ке»тожеесть немало рецептов пи- 


рогов. С Удовольствием поделюсь 
Редакция. 
М 0 Двумя - без хлопот, но вкусно. 


Пирог «Сырный» © 


Потребуется: для теста - З ста- 


кана муки, 200 г сливочного масла. 
1 ч.ложка соды, 3 ст.ложки смета- 
ны; для начинки - 300 г плавленого 
сыра, З луковицы, З яйца. 

Из перечисленных ингредиентов 
замесить тесто и оставить его на 30 
минут. 

Приготовить начинку: мелко по- 
резать луки поджарить до золотисто- 
го цвета, добавитьтертые сырки и сы- 
рые яйца, хорошо перемешать. 

Разделить тесто на 3 части. Раска- 
тать одну часть в пласт и выложить им 
дно формы. Из второй части сделать 
бортики. Выложитьначинкуи накрыть 
последней частью теста. 

Печь в духовке 15 минут на силь- 
ном огне, 30 минут - на среднем. По- 
дать теплым, но не горячим. 


Пирог «Яблочная у 
фантазия» 


Потребуется: 1 стакан муки, 1 ста- 
кан сахара, 1 стакан манной крупы, 4 
яблока (крупных), 100 г маргарина. 

Смешать муку, сахар и манную 
крупу, тщательно перемешать. Выло- 
жить в смазанную маргарином фор- 
МУ 1/3 полученной массы и разров- 
нять. Сверхунатеретьна крупнойтер- 
ке2 яблокаи выложить вновь 1/3 мас- 
сы. Затем снова натереть 2 яблока, 
выложить оставшееся тесто и засы- 
пать натертым на крупной терке за- 
мороженным маргарином. 

Выпекать в духовке при 180°С до 
золотистого цвета. 

Можно приготовить пирог не в 
Форме, а на противне, Затем разре- 
Зать на квадраты - получится вкусное 
Яблочное печенье; 


Девиз сегодня наш такой: 


«Готовим из ТОГО, что под рукой!» 
Удивительное пи 


Бутерброд 
«Странный!» 


Не удивляйтесь названию - это 
мои знакомые так воскликнули, 
Угостившись в первый раз. Зато 
потом, распробовав 
хорошенько, к утреннему кофе 
стали готовить именно мои 
«странные» бутербродики. 

Все элементарно! Нарезавте 
батон как обычно, на каждый лом- 
тик кладете по кусочку сливочно- 
го масла (по всей длине), ана него 
- густой джем. На джем - тонкий 
длинный ломтик мягкого сыра. На 


слегка смазанный маслом проти- · 


вень укладываете бутерброды и 
ставите в разогретую духовку ми- 
нут на 5-7, чтобы корочка у бато- 
на подрумянилась, а сыр распла- 
вился И «обнял» джем. Готово! 


Яичница < 
«Баловница» \. 


Приготовив однажды балов- 
ства ради это блюдо (очень, ко- 
нечно, громко сказано), я его 
так зауважала, что стала всем 
рекомендовать. Без заморо- 
чек, но очень даже съедобно! 

’ Половину «городской» булочки 
и одно очищенное яблочко поре- 
зать на кубики. Взбить 2-3 яйца с 
сахаром. Смешать хлеб, яблоки и 
йца и вылить полу- 
ченную массу 


холии 


«Пицца» 
ИЗ ТЫКВЫ 


Эту оранжевую толстуху при- 
везли мне на днях друзья, посо- 
ветовали сварить кашу. Но с ка- 
шами я не в ладах с детства, 
душа просила чего-то иного, 
необычного... И пришлось вы- 
полнить ее просьбу. 

На крупной терке натереть тык- 
ву - получается очень даже ориги- 
нальный корж (не печь же настоя- 
щий!), выложить его в смазанную 
сковороду. Затем слой тертого 
сыра, за ним - резаные помидоры. 
Нет помидоров? Тогда берем то- 
мат-пасту, а сверху - что подска- 
зывают фантазия и содержимое 
холодильника: овощи, грибочки, 
колбаска... Верхний слой - вновь 
тертый сыр. Теперь - в духовку. Она, 
кстати, не должна быть очень жар- 
кой. 


Запеканка 
«Люблю 
я макароны...» 


А что, разве есть такие, кто их 
не любит? Конечно, самый луч- 
Ший вариант, когдарядом с ма- 
каронами оказывается отбив- 

ная или куриная лапка. 
э Но сегодня`их У меня 


нет, ия продолж ан- 
тазировать дальше. Уан 


Вареные Макароны (или 
мешать с сы- 


дайте запеканке поджариться до 
золотистой корочки и только затем 
переверните ее целиком, как блин, 
на другую сторону, которой тоже 
дайте поджариться. 

Этузапеканку можно кушать какхо- 
лодной, так и горячей, а еще неплохо 
бы смазать майонезом или кетчупом. 


«Почти 
пирог» 


Открою секрет: пироги я де- 
лаю иногда из... бутерброда! 
Однажды заленилась ставитьте- 


кстати, - 
сих кули- 
нарных фантазий. Итак... 

он, а лучше 
ичного хле- 


Края, выкладыва, 
ем жаре 
На них аккуратно реные грибы. 


„не очень толстым 

"19 ме бладем пюре. Последним 
зм, ем Лжепироге дол- 
И р - Небольшой прямоу- 
сод О выбирать твердый 
оаа противень с «пирогом» 
а Духовку на несколько ми- 
‚ ме нови 


С ` 
хийное угощение отличное и 


Б 


«Редьчайший» 
Надо сказать 
С этим ово 


Сюрпризы 
из лаваша 


Как вы уже, наверное, поня- 
ли, с друзьями я общаюсь до- 
вольно-таки часто. Они свали- 
ваются порой как снег на голо- 
ву. Что делаю в таких случаях? 
Начинаю «лавашиться». 

Армянский лаваш разрезать на 
прямоугольники так, чтобы на них 
уместились тонкие кружочки 


колбаски, Итак, каждый пря- 
моугольник лаваша смазы- 
ваем плавленым сыром, 
выкладываем на него 
кружочек колбаски (вет- 
чинки), затем'листоч- 
ки салата и сворачи- 
ваем рулетиком. 

| Очень красиво полу- 
чается, когда зелень выг- 


лядывает из рулетиков с двух кон- 
Цов, 


| 
| 
| 


ххх 


Лист лаваша намазать плавле- 
_ НЫМ сыром, на него разложить 
тонкие блесточки слабосоленой 
горб уши, посыпать мелко рублен- 


ой зеленью и скрутить рулетом, 
Подаче порезать кольцами, 


ла, пока не попробовала. Зато 
сейчас этот супчик у нее, какиу 
меня, на постоянном вооружении. 

Налить в кастрюлю 2л воды, до- 
бавить порезанный небольшой пу- 
чок кинзы (или петрушки) и 2 зуб- 
чика чеснока, мелко порубленных, 
Как только вода закипит, запустить 
бульонный кубик, 

Из 4 стложек муки и воды при- 
готовить болтушку, она должна на- 
поминать по консистенции тесто 
на блины. Влить эту болтушкув бу- 
льон, хорошенько помешивая, 
чтобы не было комочков. 

Затем добавить соль и перец по 
вкусу, любимые специи и сливоч- 
ное масло - граммов 30. Переме- 
шать - и супчик, острый и нежный, 
готов, Подать со сметаной или 
сливками. 

При желании можно в конце 
влить, быстро помешивая, яйцо. 


Салат «Рыбки 
в пруду» 


А знаете, с чем я могу фантази- 
ровать до бесконечности? С баноч- 
кой шпрот. Легче всего, конечно, 
сделать всевозможные бутеры, но 

я предпочитаю салатики... 
Вареную картошечку поте- 
реть на крупной терке. 
Шпроты помять вилкой 
(хвостики у рыбки ото- 
—= рвать, но не выбрасы- 
— вать). Вареное яйцо 
тоже потереть на 
терке. Чеснок про- 
пустить через чес- 
нокодавилку. Сыр 
потереть на мелкой 
терке. 

Все ингредиенты ВЫЛОЖИТЬ слоя- 
ми и каждый слой смазать майоне- 
зом, Сверху воткнуть оторванные 
хвостики - вкусно и забавно! 


«Серпантин» 
на тарелке 


Ну что, кажется, можно приду- 
мать с двумя перчиками, как 
только вымыть их да съесть. д 
мне ужасно захотелось ихнафар- 
шировать. .. Нет, мяса У меня не 
было (мечтатьне вредно!), поэто- 
Муя сделала вот так. 


Перцы вымыла, отрезала у них 
хвостики и вынула сердцевину. Сва- 
рила вкрутую дваяйца, очистилаих. 
Натерла на мелкой терке 150 г 
сыра, добавила по вкусу чесночка, 
зелени рубленой и майонеза - мас- 
са должна быть однородной, но не 
жидкой. В середину каждого перчи- 
ка положила вареное яйцо, а вокруг 
него заложила сырную массу по- 
плотнее. Поставила перцы в холо- 
дильник, чтобы масса застыла. 

Затем острым ножом порезала 
на кружочки одинаковой толщины. 

Фантастически красиво и фанта- 


стически вкусно! 


Пирог 
«Прикольный» “ 


Ввыходные сказала себе: «Хва- 
тит гостей!» - и пошла в гости 
сама. Там и «приватизировала» 
чужую идею вкусненького пирож- 
ка. На сей раз он настоящий, но 
всеравно изразряда «ленивых» - 
Такой уж я человек! 

Тесто: 4 яйца, 1 стакан майонеза, 
4 ст. ложки муки. 

Начинка: мелко порезать лукови- 
цу. Размять 2 пачки вермишели быс- 
трого приготовления, высыпатьтуда 
специи из одной пачки. Рыбные кон- 
сервы в масле (вместес жидкостью) 
размять, Все ингредиенты смешать, 
оставить на 10-15 минут, 

На сковород 
теста, затем вы 


Страницаҳ 


лых и находчивых. . 


. хоз 
вык этомуот яек, Как 


носитесь? 


Начн 


С наступлением холодов жела 
горяченьким, безусловно, воз 
аппетитный, ароматный. .. 


например, 24, ухи - 18, борщей 


Суп «Грибная 
выдумка» 


На 2 литра воды взять: 150-200 г 
любых сушеных грибов (можно ис- 
пользовать и свежие например, 
шампиньоны), 1 среднюю луковицу, 
4 средние картофелины, 150-200 г 


ХОТИТЕ ли супчнка? 


ем обед мы с первого - 
горячего отменного... 
ние подкрепиться 
растает. На сей ра 


Между прочим, в мировой кулина 


- 22... Не буд 
очень скучно, лучше приступим к 


чем-нибудь 
з это будет супчик - 


ками. Когда сырки полностью раство- 
рятся (для этого суп надо почаще по- 
мешивать), добавить специи. Снять 
суп с огня, дать немного постоять и 
лишь затем подавать к столу. 


Суп «Французский» 


Потребуется: 700-800 мл МЯСНО- 


вермишели-паутинки, 1-2 плавле- 


го бульона, 2 средние луковицы, 500 


ных сырка. 1 ст.ложку растительно- 


мл молока, 50 г сыра, 200 г смета- 


го масла, соль, черный перец го- 


ны, 1 яйцо, сливочное масло хлеб 


рошком - по вкусу. 

Сушеные грибы замочить в холод- 
ной воде на 2 часа. Свежие - доста- 
точно хорошенько промыть и почис- 
Тить. Затем мелко порезать и обжа- 
рить с луком на растительном масле. 
Грибы выложить в кастрюлю с кипя- 
щей водой и варить на слабом огне до 
готовности. Затем добавить кним сна- 
чалапорезанный кубиками картофель, 
а потом вермишель-паутинку. За 5 
минут до готовности покрошить в суп 
плавленые сырки, порезанные куби- 


пшеничный, соль, перец - по вкусу, 

Лук нарезать кольцами и обжа- 
рить на сливочном масле до золо- 
тистого цвета. Бульон довести до 
кипения, влить в него молоко, сме- 
тану, всыпать, помешивая, муку, 
выложить обжаренный лук, посолить 
по вкусу и дать медленно покипеть 
15-20 минут. 

Сыр натереть на мелкой терке, 
смешать с яйцом. Намазать тонкие 
ломтики хлеба этой смесью, выло- 
жить в тарелки, залить готовым го- 


м и 


‚ Борщик «А-ля куриный» 


”” Потребуется: на Зл воды - 700-800 г кури- { 
ных потрошков. 0.5 вилка капусты (небольшо- \ 


р А небольшая, 2 морковки, 1 лукови 2/ 
д 2 -4 свежих поми, или томат-пас- \\ 
Г ) 


та). соль, перец, чеснок, зелень. 


Залить потрошки водой, как они закипят - 

\ водой и варить бульон до готовности, он дол 
Свеклу потереть на крупнойтерке, заложить в к 

а маленьком огне. Порезать мелко морковкуи 


ельном масле до мягкости. 


Свекла поварилась - заложить картошку, 
ий перец, порезанный полосочками, До 


ить в кастрюлю. 


це варки выдавить в борщ ч 


чем 


вылить, залить свежей / 
жен быть прозрачным. \\ 
ипящий бульон и варить / 


лук и потушить в расти- 


порезанную 


как только картошка будет 
и можно положить куриный \\ 
ерез Давилку 2 


ТЬСЯ, а подать его лучще со 


рячим супом и оставить на 5-7 ми- 
нут, чтобы сыр расплавился. 

В каждую тарелку добавить мо- 
лотый перец и измельченный зе- 
леный лук, но это по желанию. 


Суп у 
"Царь Горох" і 
Потребуется: 0.5 стакана гороха, 


200 г плавленого сыра, 2 луковицы, 
1 ст.ложка томата-пасты, расти- 
тельное масло, перец, соль - повку- 
су 
Горох промыть, замочить в2л 
воды и затем сварить до мягкости. 
Лук мелко нарезать, слегка обжа- 
рить в растительном масле, доба- 
вить томат-пасту и прогреть еще 2- 
3 минуты. Плавленый сыр измель- 
чить. 
Выложить поджарку и сырк горо- 
ху, добавить соль, молотый перец и 
довести суп до кипения. 


Подать с грен 
ками из бело 
хлеба. го 


«Уха» с грибами 


› который б 
Ремя датчане, швед 
Утерброды, Отсюда 
Дактому, что будем в 


Курочка «на бобах» 


Кусочки курицы посолить, попер- 
чить, обвалять в панировке, обжарить 
И сложить в Форму для запекания, В 
‚ консервированную Фасоль (красную 
или белую - по желанию) добавить 
майонез, пропущенный через пресс 


чеснокпо вкусу, рубленую зеленьивсе 
перемешать. 


Полученной смесью покрыть кури- 
цуи дать постоять, пропитаться 1 час. 
Затем поставить в разогретую духов- 


ку, всегона 10-15 минут, ведьвсе ужеи 
так готово. 


| Запеканка 
«Черепичка» 
Потребуется: 1 кг картофеля, 


700-, г грибов (свежие, заморо- 

| женные; сухие). 300 г молока, 100г 
‘сливок, 2яйца, масло растительное 

и сливочное, перец и соль - по вку- 

су. рубленая зелень. 

Лукигрибы (сухие предварительно 
замочить) мелко нарезать и, помеши- 
вая, обжарить на растительном мас- 


— _ Мясо промыть и тоже 
_ вать капусту, порезать 

болгарский перец. Репч. 
ры - кружочками. 


картошка, 
Ц, лук. Посолить, 
ой, поставить на 
ая! Когда блюдо 


рутое тесто, как на пельмени: 1 
> стакан муки развести в небольшом количестве 
воды, добавить яйцо, соль. Смазать тесто слегка 
‚ растопленным сливочным маслом, скатать в длин- 
ную колбаску и разрезать на кусочки (3х3 см). 

порезать такими же кусочками. Нашинко- 
некрупной соломкой картошку, 
атый лук порезать полукольцами, помидо- 


кусочки теста, помидоры, бол- у 
поперчить. Добавить чуток воды, $ 
маленький огонь часа на полтора; 
будет готово, можно перевернуть 
мясо, а под ним тесто с овощами. 

АА саа 


юдо предпочитают есть один 


ывает очень поздно, как наш ужин. Д в 2234 су 
ы... едят в основном разнообразные 
и название «шведский стол», К чему 
се же следовать своим традициям. На 
перекусить бутербродом, но дома, когда 
им полноценный обед, где за первым 


ле, посолить, поперчить по вкусу, Кар- 
тофельпорезать тонкими кругляшами. 
Взбить яйца со сливками, молоком, 
добавитьтертый сыр, соль, переципе- 
ремешать. 

Половину картофеля выложить в 
смазанную жаровню, затем - грибы. 
Сверху выложить оставшиеся ломти- 
кикартофелячерепичкой и залитьяич- 
но-молочной смесью, 

Запекать минут 40 при 220°С. По- 
давать, посыпав рубленой зеленью. 


Рыбка «Язык 
проглотишь!» 


Для этого блюда лучше использо- 
вать рыбку типа морского языка, но 
можно его приготовить и из другой 
рыбы, даже из минтая. 

Рыбу разделать напорционные кус- 
ки. Растопить на сковородке сливоч- 
ное масло, выложить в него слой реп- 
чатого лука, нарезанного кольцами. 
Сверхулука выложить рыбу. Залить во- 

дой так, чтобы она не покрывала рыбу, 
посолить, поперчить, посыпать при- 
правами для рыбы, закрыть крышкой 


Жаркое «Вверх дном!» 


(2 Приготовить к 


морковку, 


= 2448 
6.) 


и тушить минут 10. Затем посыпать 
рублеными яйцами и тушить 5 минут, 
после чего засыпать рубленым зеле- 
ным луком, закрыть крышкой и подер- 
жать на огне еще 10-15 минут: 


Поджарка «За 
ушами трещит!» 


Потребуется: 0,5 кг трески. 2 не- 
большие луковицы, растительное мас- 
ло, перец и соль - по вкусу, зелень. 

Нарезать филе трески на малень- 
кие кусочки, посыпать ихсольюипер- 
цем.Репчатый луктонко нашинковать. 

Разогреть растительное масло и 
обжарить в нем лук. Когда он подру- 
мянится, выложить к нему кусочки 
трески и обжарить до готовности. 

При подаче посыпать рубленой зе- 
ленью, на гарнир лучше картофель. 


л А) 
«ВИтаминов и 
сундучок» та 


Потребуется: 250 г творога; З 
средние морковки, З среднихябло- 
ка. 100 г изюма без косточек, 2 


ст.ложки манки. 3 яйца, 2 ст.ложки 
сахара, 150г сметаны, с. 


ливочноеи 
растительное масло. 

Творог протереть через сито, со- 
единить с манной крупой, добавить 
промытый изюм, 2 яйца, сахар итща- 
тельно перемешать. 

Морковь натереть н: 
ке и слегка обжарить 
масле. Яблоки очи 
семян и нарезать 


Глубокую сковороду СМазать сли- 


а крупной тер- 
В растительном 
стить от кожуры. и 


Вотивэт 


новинками. 


- Да, действительно, новинок 
накопилось немало. И 
большинство из них, конечно же, 
из овощей. Что, уже наелись 
кабачков и не знаете, куда их 
пристроить? Тогда советую 
приготовить 


Голубцы «Что-то 
новенькое» 


Потребуется: 1 средний вилок 
капусты, 1-1,2 кг мясного фарша, 1 
небольшой кабачок, З помидора, 4 
луковицы, 0,5 стакана риса, 1 ли- 
мон, соль, перец - по вкусу, зелень 
петрушки. 

Капустные листья ошпарить. 
Кабачок очистить и натереть на 
терке, лук и помидоры мелко на- 
резать, смешать это все с фар- 
шем, добавить вымытый рис, руб- 
леную зелень петрушки, сольипе- 
рец по вкусу и все хорошо пере- 
мешать. 

Полученную массухорошо завер- 
нуть в капустные листья. На дно ка- 
стрюли положить несколько капус- 
тных листьев, чтобы голубцы не при- 
горали, ина них положить один код- 
ному голубцы. 
Накрыть опять 
листьями. За- 
лить 1 стака- 
ном кипяченой 
воды и соком 

№.) лимона, 
`Сверхув качестве 
положить 
‚ Тушить око- ; 

на медленном огне. 


епт с кабачком - 
ри-. 


Отложим, хозяйки, домашн 
чтоб поделиться кулина НЬ 


Дорогие читател 
добрые друзья не забывают н 
напишут, или даже заглянут. 


От раз к нам в гости вновь 
пожаловала Наталь' 


И конечно же, нес 
прошлый раз, 


ие хлопоты, 
ім опытом! 


и! Мы Рады, что старые 
ас, нет-нет даи 


я Сергеевна ПЕТРЕНКО. 
пустыми руками, акаки в 
со своими кулинарными 


Пирог 
с кабачком 


Потребуется: для теста - 300 г 
муки, 200 г сливочного масла 
(маргарина), 1 яйцо, 1 ч. ложка 
сах ч.ложки соли; для на- 
Чинки - 400 г кабачка, 100 г терто- 
го сыра, 100 гсливок, 1 яйцо, соль 
перец - по вкусу, 

Из указанных ингредиентов заме- 
ситьтесто, добавивяйцовпоследнюю 
очередь. Завернуть его в целлофан и 
поставить на 30 минут в холодильник. 
Затем раскатать и переложить в при- 
сыпанную мукой форму, 

Кабачок натереть на крупной тер- 
ке, посолить, поперчить, помять 
слегка руками, затем отжать, сме- 
шать с тертым сыром и выложить на 
тесто в форму. Залить сверху сли- 
вочно-яичной смесью: сливки сме- 
шать с яйцом. 

Печь при 180°С до образования 
румяной корочки. Дать остыть в 
форме. 


- А сейчас несколько рецептов 
салатиков. Они подойдут как для 
повседневного меню, так длялю- 

бого праздничного стола. Ко- 
личество ингредиентов в 
некоторых произвольное, 
все зависит от возмож- 
ностей, вкуса и требу- 
емой массы салата. 


Салат 
«Рыжик» 


морковь и обжар 
тельном масле, 


5: 


Выложить все ингредиенты сло- 
ями: 1-й слой - натертый вареный 
картофель; 2-й - мелко нарезанное 
куриное мясо; 3-й - обжаренные гри- 
бы; 4-й - обжаренная морковь, Каж- 
дый слой смазать майонезом, 

На заметку: вместо курицы мож- 
но взять селедочку, Вкус будет дру- 
гой, но тоже отличный. 


Салат 
«Тореадор» 


Вареную говядину нарезатькуби- 
ками. Вареную свеклу потереть на 
крупной терке или тоже нарезать 
маленькими кубиками. Соленые 
огурцы почистить и также нарезать 
кубиками. Все смешать, добавить 
консервированный зеленый горо- 
шек и заправить майонезом, 

По необходимости посолить и 
дать обязательно настояться. 


Салат 
«Карусель» 


Потребуется: 3 плавленых сыр- 
ка, 2 крутых яйца, 1 крупный поми- 
ор, чеснок - по вкус майонез. 
Майонез смешать с толченым 
чесноком. Вык 
1-й 


0,5 по 
МИ, майонез сч 


Тертые на мелк 


Салат 


Потереть 

сырую Свога крупную терку 
мешать изу и Урую морковку. 

мясо, Нарезанное ЕИ вареное 
равить майонезом ик 
0 род ей рас 

НЬ мелко) картоф 
лучше со ельн 


вкусом б 
В салат и размешать о 


"сс фосо 


«в горчичной шубке» 


° Карпа очистить, посолить, попер- 
_ЧИТЬ, сделать несколько надрезов, 
ПОЛИТЬ соком лимона и оставить его 
Омариноваться 2-3 часа. 
Затем в готовую горчицу (не ост- 
Г Р рую!) добавить мелко рубленную зе- 
_ Лень (какая нравится и какая име- 
ется), этой смесью смазать карпа и 
запечь в духовке. 


- Считаю, что самое удобное 
блюдо для хозяйки - это запекан- 
ки. Минимум хлопот, а результат 
всегда отличный. Духовка даже 
самое простое блюдо сделает 
вкусным, аппетитным. 


| Запеканка 


«Овощной дуэт» 


Потребуется: 1 кочан цветной ка- 
пусты, 5 шт. крупных картофелин, 
400 г сметаны, З`яйца, сыр тертый, 
| чеснок, соль, перец - по вкусу. 

Сварить капусту и картошку в под- 

соленной воде (по отдельности). Раз- 
давить вилкой на мелкие кусочки, сме- 
шать и выложить в смазанную форму 
‘для запекания (или сковороду). 

В сметану добавить толченый 
чеснок, перец и соль - по вкусу, пе- 
ремешать и залить картошку с ка- 
пустой. Посыпать тертым сыром и 
запечь в разогретой духовке.Через 
20-25 минут ужин у вас на столе. 


- В прошлый раз давала не- 
_ сколько рецептов с куриными 
потрошками. Сегодня хочу по- 
_ полнить вашу кулинарную копил- 


хелудки отварить (можно 
М до готовности). Лук реп- 
О порезать и обжарить до 
О Цвета. Натереть на 


крупной терке морковку - ик луч- 
Ку ее, Через несколько минут до- 
бавить к ним еще и болгарский 
перчик, порезанный соломкой, 
Потрошка все порезать (про- 
извольно), добавить в поджар- 
куивсе вместе потушить, до- 
бавив в конце кетчуп иликон- = 


сервированные томаты, по- УЭ 


солив, поперчив, добавив рубле- 
ную зелень, 

Затем выложитьвсю массув фор- 
му, закрыть крышкой (или фольгой) 
и запечь при средней температуре 
25-30 минут, 


- Есликвам неожиданно нагря- 
нули друзья, то банка шпрот мо- 
жет оказать вам неоценимую по- 
мощь. Из нее можно приготовить 
массу салатиков, в том числе 


«Тортик» 
со шпротами 


Все ингредиенты выкладываются 
слоями: 1-й - натереть 4 вареные 
картофелины на терке и смешать с 
майонезом; 2-й - квашеную капусту 
(200 г) смешать с майонезом; 3-й - 
лук мелко порезать и ошпарить ки- 
пятком; 4-й - Звареные морковки на- 
тереть на терке и смешать с майоне- 
зом; 5-й - 1 банка зеленого горошка. 

Сделать в салате несколько уг- 
лублений до дна и залить в них мас- 
ло от шпрот. Шпроты выложить 
красиво поверх горошка. Дать на- 


стояться. 


в — 9 


- И в заключение рецепт из 
коллекции «на скорую руку». 
Даже самое хмурое утро станет 
светлым и добрым, если вы 
приготовите на завтрак 


Горячие 
бутерброды 


Белый (не очень свежий) батон 
порезать ломтиками, обмакнуть бы- 
стро (чтобы не размокли) в смесь: 
майонез, яйцо, соль - ина раскален- 
ную сковородочку с маслом. 

Сделать «начинку»: порезать со- 
сиски - вдоль и на 4 части, потереть 
сыр на мелкой терке. 

Когда одна сторона хлеба поджа- 
рится, перевернуть на другую и огонь 
убавить. Смазатьготовую сторонукет- 
чупом, выложить на него сосиски, а 
сверху на них побольше сыра - и под 
крышку, дать сыру расплавиться. 

Подать бутерброды с овощами, 
зеленью. 

Всем успехов! 


Подписка на | полугодие 2007 
г года 
на газету "Волшебный горшочек" 


Подписные индексы в каталогах: 
24764 


"Пресса России" 1 2269 


“Почта России" 


19441 


"Роспечать" 


Из всех овощей тыква из-за свои: 


последних. Природа, готовясь к 
посошок кусочек солнца, 


эта огородная красавица не часто бывает н 


Оладьи из тыквы 
и картофеля 


Потребуется: 300 г тыквы, 300 г 
ля, 2 яйца, З ст.ложки муки 
растительное масло, соль - по вкусу. 
Картофель очистить, натереть на 
мелкой терке, и отжать, чтобы ос- 
вободить от излишка сока. Тыкву 
очистить, натереть на крупной тер- 
ке. Соединить картофель с тыквой, 
добавить яйца, муку, соль и тща- 
тельно вымесить. 

Выпекать оладьи на раскаленной, 
смазанной растительным маслом 
сковороде, обжаривая с двух сторон. 

Подать со сметаной или варень- 
ем. 


Тыква по-осетински 


Потребуется: 500 г тыквы, 40 г 
сливочного масла, 100 г сыра, пе- 
рец - по вкусу. 

Тыкву очистить от кожуры и семян 
и нарезать дольками. Уложить в ка- 
стрюлю с подсоленной водой так, 
чтобы вода едва покрывала тыкву. 
Накрыть крышкой и варить до готов- 
ности. 

Готовую тыкву откинуть на дур- 
шлаг, дать стечь воде и размять. 
Добавить масло и натертый на 
мелкой терке сыр. Все хорошо 
перемешать, добавив черный мо- 
лотый перец, 


Каша манная 


Будет вкусным и без излишества 
осеннее тыквенное пиршество! 


жареную тыкву, 


сверху - кружочки томатов, 
нуть маслом, ь 


и сварить на медленном огне до раз- 
мягчения.Затем смешать тыкву с ман- 
ной кашей и довести до кипения. 


Каша тыквенная 
в горшочке 


Потребуется: пшеничная крупа - 
100 г. тыква - 300 г. молоко = 0,5 л, 1 
ЯЙЦО, Сахар - 2 стложки, сметана - 50 
г. сливочное масло, панировочные су- 
хари, соль. 

Тыкву очистить и нарезать ма- 
ленькими кубиками. Молоко дове- 
сти до кипения, запустить в него 
тыкву и варить 10-15 минут, Затем 
добавить пшеничную крупу, посо- 
лить по вкусу, перемешать осторож- 
но и на медленном огне довести 
кашу до готовности (под крышкой). 

В сметану добавить яйцо, сахар 
и тщательно взбить. В горшочек, 
смазанный маслом и посыпанный 
панировочными сухарями, выло- 
жить кашу и залить взбитой сме- 
таной. Запечь в духовке 15-20 ми- 
нут до золотистой корочки. 


Тыква с грибами 


Потребуется: тыква - г, свежи 
грибы - 200 г (или 20 гс НЫХ), то- 


маты - З шт., сметана - 100'г. тертый 


Сыр - 4 ст.ложки, мука, сливочное и 


астительное масл лень. 
Тыкву очистить, нарезать тонкими 


длинными ломтиками, обвалять в муке 


и обжарить в растительном 

масле. Грибы - свежие или 
сушеные (предварительно 
замоченные и отваренные) 
- обжарить, затем, добавив 


сметану, потушить до мяг- 
кости, 


В глубокую сковороду выложить 


на нее грибы, 


Запеканка 
ИЗ ТЫКВЫ С МЯСОМ 


Тыкву очистить, нарезать ломтика- 
ми, посолить, обвалять сначала в 
яйце, затем в муке и обжарить с обе- 
их сторон на растительном масле, 

Мелко порезанное мясо обжарить 
с луком, посолить, поперчить, доба- 
вить немного воды и слегка потушить. 

В смазанную жиром сковородууло- 

жить сначала слой тыквы, затем слой 
мяса, а сверху - вновь тыкву. Смазать 
слегка майонезом или сметанойи за- 
печь в духовке. 


Пирожки из тыквы 
с черносливом 


тыквой. Добави 
хорошо переме: 


ргарин) слег- 


растереть доб 
Затем Добавить смет не 


перемешать. Добав 


тю РЬ м 


охоо 


ряем, блю, 


самое главное, не 


Потреб я: 200 г пшеничног 


леба, 2 н льшие луковицы 
Ица, сливочное масл лень, соль 
и перец - по вкусу. 


Лук мелко измельчить и обжарить 
В разогретом масле до золотистого 
цвета. 

Хлеб порезать соломкой, соеди- 
нить с луком, посолить, поперчить 
по вкусу, залить яйцами и запечь в 
духовке. 

Готовое блюдо разрезать на пор- 
ционные куски и при подаче посы- 
пать рубленой зеленью. и 


Ватрушка «Избушк» 


Потребуется: 300 г белого хлеба 
(черствого). 400 гтворога, 100 гмо- 
лока, 2 ст.ложки изюма 
(без косточек). 2 яйца. 

-пов мар- 
гарин, ванилин, суха- 
ри панировочные. 

Протереть через 

сито творог, доба- 
вить сахар, изюм, 1 
яйцо и тщательно пе- “ 
ремешать. Затем моло- 
ковзбить с яйцом, нарезать 
хлеб ломтиками и обмакнуть в 
подготовленную смесь. 

Смазать сковороду маргарином 
(или растительным маслом), посы- 
пать сухарями, выложить половину 


«из хлебницы»! 


СЛИ им следовать, 
хлебном. Кстати, 


тивив Доказательство этого предлагаем вам 


да, приготовленные по 


умелицей? 


то надо забыть обо всем 
по поводу последнего мы 


разорят ваши кошельки. 


Капустутонко нашинковать ипод- 
жарить на растительном масле. 
Сварить 2 яйца вкрутую и мелко по- 
рубить. Лук тоже измельчить. Рыбу 
вынуть из банки, размять вилкой, 
соединить с жареной капустой, до- 
бавить измельченные яйца и лук, 
посолить и хорошо перемешать. 

Буханку хлеба с одной стороны 
надрезать, извлечь сердцевину и 


нафаршировать подготовленной на- 
чинкой. 


Яйца взбить с солью, добавить в 
молоко, перемешать, полученной 
смесью смазать буханку и запечь в 
духовке. 


Крокеты хлебные 


Мякиш хлеба (любого) распустить 
небольшим количеством холодного 
молока, размять до однородного со- 
стояния, добавить тертый на крупной 

терке сыр, соль по вкусу. Получен- 
ную массу перемешать, сфор- 
мовать из нее небольшие ша- 
рики, обвалятьихвмуке ипод- 
жарить в горячем раститель- 
ном масле. 

Подать с овощным! са- 

латом или как самосто- 
ятельное блюдо с лю- 
бым соусом. 


«Шарлотка» 


с грушами 


Потребуется: 200 г хлеба, 4-5 
груш, 1/3 стакана сахара, 1 яйцо, 0.5 
Ч, и ы, 1 стакан молока. 

Хлеб, ржаной или пшеничный, на- 
тереть, смешать с сахаром и обжа- 
рить в сливочном масле (или в мар- 
гарине). Довести молоко до кипения 
и залить им хлебную массу, Затем 
слегка остудить, добавить желток, 
корицу и взбитый белок. | 

Грушу очистить и разрезать попо- 
лам или, если они крупные, - начет- 
вертинки. Форму для выпекания 


нашим рецептам, не испортят: 


смазать маслом, выложить в нее 
половинку «теста», потом груши, а 
сверху - оставшееся «тесто». Раз- 
ложить поверх него маленькие ку- 
сочки сливочного масла и поставить 
в духовку примерно на 40 минут. 


Запеканка 
«С ИЗЮМИНКОЙ» 


Потребуется: 200 г черствого 
хлеба. 2 яйца, 150 г молока, 100 г 
сливочного масла, 1 стакан изюма 
(без косточек). З ст.ложки сахара, 
растительное масло, сметана. 

Хлеб измельчить, залить теплым 
молоком, после этого размять вил- 
кой. Яйца растереть с сахаром, до- 
бавить сливочное масло, соединить 
с хлебной массой, промытым изю- 
мом и хорошо перемешать. 

Глубокую сковороду смазать рас- 
тительным маслом, выложить ров- 
ным слоем подготовленную хлебную 
массу и запечь в разогретой духовке. 

Готовую запеканку разрезать на 
порционные куски и, подавая на 
стол, полить сметаной. 


«Заливное» 
на десерт 


Пот ется: батон - г. яй 
=2шт.. грецки хи. л Й м 
ИЛИ пови, 


масл ител Я 


_ Крендельки, рулеты, печенюшки - 


ка, А можно просто растопить на 
водяной бане шоколад с не- 


«Любовь-кольцо...» 


Т] тся: 200 г муки (чуть большим количеством воды. 
1 такана), 120 г марга- Шарики обмакнуть в гла- 
1 стак х, 1 яй 


зурь, просушить и обвалять 


8- 101 рецких орехов, шоколад, ко- в тертых вафлях, толченых 
рица, сода на кончике ножа. орехах, кокосовой стружке и 


Взбить яйцо. Размолоть орехи. т.п. 
Маргарин размять с сахаром. Все 


подготовленные ингредиенты со- «Дамские 
единить, добавить муку, соду, ко- 
рицу и тщательно вымесить. пал ЬЧИКИ» 


Полученное тесто скатать в жгут 
и поместить в холодильник на 10 
минут. После этого сформовать из 
теста кольца и выпекать в духов- 
ке. 

Растопить шоколад и перед по- 
дачей на стол полить им готовое 


Потребуется: мука - 2 стакана, 
сливочный маргарин - 200г, дрож- 
жи - 25 г (четверть палочки). яйца 
- 1 шт., ванилин, сахарный песок 
для обмакивания. 


Свежие дрожжи растереть с 1 


печенье. ч.ложкой сахара и 1 ч.ложкой во- 
дички (комнатной температуры). 

« » Маргарин размягчить, добавить к 
Каштаны дрожжам и растереть до 
Потребуется: 2 ста- однородности. За- 


тем ввести яйцо, 
ванилин и снова 
растереть, Теперь 
очередь за мукой 
- ее добавлять по- 
степенно, доведя 
тесто до того, 
чтобы не прили- 
пало к рукам, но 
слишком крутым 
оно не должно 
быть, 

Смазать проти- 
вень жиром, стол 
или разделочную 
доску присыпать му- 
кой, Тесто брать по ку- 


ерсик 
у ладо- 
ь ров- 
ЛЬНЫЙ 
жгутик 
рикла- 
Ый па- 


Маргарин раз- 
імягчить, добавить 
муку и хорошо 
размешать. Варе- 
ные желтки рас- 
тереть со смета- 
ной и содой. Все 
‘ингредиенты сме- 

_ шать и замесить 
чень крутое 
›. Сделать из 


на чай мы зовем вас, по жки! 


«пальчик» обмакнуть одной сторо- 
ной в сахарный песок, слегка 
сплюснуть и выложить на проти- 
вень сахарной стороной вверх. 
Между печенюшками расстояние 
должно быть 3 см, т.к. они увели- 
чиваются в объеме при выпечке, 

Выпекать до золотистого цвета 
в разогретой до 200°С духовке. 


Рогалики 
на кефире 


Потребуется: 4 стакана муки, 
1/3 стакана растительного масла, 
300 мл кефира, 1 яйцо, 200г сли- 
вочного масла, 1 ч.ложка сухих 


дрожжей, 1 ст.ложка сахара, 1 
ч.ложка соли. 


кефиром, 


на 1 час в Холодильник. 
ст азогреть Духовку до 180°С. Те- 
8, пРаокатато В круги разрезать 
Хаа. Зараа На Основание каж- 
Нного; тре 
Положить начин Ва 
к 
и У (яблоки, творог, 


акрутить ото З 
с 

немного сонет Вани 
вы у 


по 


и 


Е етаны, 
3 яп ителы Сл 
ить с сахаром и расте- 
реть добела, добавить цедру лимона, 
{ Натертую на мелкой терке, сливочное 
_ Масло, сметану, муку и тщательно пе- 
ремешать. 

Тесто скатать в жгут, нарезать не- 
большими кусочками, из которых 
сформовать крендельки, выложить их 
На смазанный растительным маслом 
противень и выпечь в разогретой до 
180°С духовке. 

Готовые крендельки обсыпать са- 
харной пудрой. 


Печенье с варенв м 


| гарин- 100-125. яйца - Тшт..сахар-1 
7 стакан, разрыхлитель - 1 ч.ложка, гус- 
тое варенье или джем. 

Взбить яйцо с сахаром, добавить 
растопленный маргарин, просеянную 
муку, разрыхлитель и замесить тесто. 
1/3 теста положить в морозилку. Ос- 
тавшуюся часть раскатать на против- 
не (чтобы лучше раскатывалось, мож- 
но на 1-2 минуты поставить в нагре- 

тую духовку), смазать вареньем или 
3 джемом. Сверхунатереть заморожен- 

: ное тесто: Выпекать 20-25 минут при 
180°С до зарумянивания. 

Ещетеплым нарезать на квадрати- 
ки, ромбики... © 


«Золотые шары» ‹ 


1 ст 1 яй 
ма- 


кан. 


збить яйцо с сахаром, добавить 
оду, ню вуксусе, измельчен- 
ный маргарин, майонез, крахмал, 


будет горчить от крахмала. По кон- 
систенции тесто должно напоми- 
нать густую сметану, но к рукам из- 
за жирности не липнуть. 

Отделять руками кусочкитеста, ска- 
тывать их в шарики диаметром 3 см; 
выкладывать на противень на рассто- 
янии 3-4 см друг от друга и выпекате 
до золотистого цвета при температу- 
ре 180-200°С, 


«Подковки» на а 


Потребуется: 2 стакана муки, 4-5 
яиц, 0,5 ч.ложки соды, соль сахарная 
пудра, растительное масло, 

Из яиц, муки, соды и соли (совсем 
чуть-чуть) замеситьтесто, оно должно 
быть упругим. Раскатать его в очень 
тонкий пласт, нарезать полосочками 
шириной в 1 см и сделать из них зави- 
тушки в виде подковок (а можно приду- 
мать другую форму). 

Жарить, как хворост, в большом ко- 
личестве хорошо разогретого расти- 
тельного масла, Как только «подков- 
ки»приобретут золотистый вид, вынуть 
их и обсыпать обильно сахарной пуд- 
рой. 


«Слоеные уголки» 


Потребуется: маргарин - 250 г. тво- 
рог-250 г. мука - 1,5 стакана, гашеная 
сода - 0.5 ч.ложки, сахарная пудра 
ваниль. 

Маргарин порубить с мукой, доба- 
вить творог, соду (или разрыхлитель) и 
замесить крутое тесто (если необхо- 
димо, добавить еще муки); Поставить 
вхолодильник начас. Затем тесто тон- 
ко раскатать и вырезать чайным блюд- 
цем кружочки. 

Каждый кружочек посыпать сахар- 
ной пудрой и сложить пополам. Полу- 
ченный, полукруг снова посыпать пуд- 
рой и вновь сложить пополам. Теперь 
эти уголочки посыпать слегка сахар- 
ной пудрой, выложить на смазанный 
маслом противень и выпекать в разог- 
ретой до 200°С духовке до румяности, 

Печенье должно подняться и полу- 
читься слегка слоеным. 


Пончики 
«Ароматные» 


ст.ложки воды, 1,5 ч.ложки. ыхли- 
теля, 1 ч.ложка корицы, 1/4 стакана 
орехов. 1 яйцо. 1 лимон. 

Мед нагреть, добавить сахар, мас- 
ло и воду и подержать на маленьком 
огне до растворения сахара. Затем от- 
ложить и остудить. 

В большой миске смешать муку, 
разрыхлитель, корицу, орехи илимон- 
ную цедру. В остуженную медовую 
массудобавитьвзбитыеяйцаи сокли- 
мона, хорошо перемешать, вылить в 
муку и тщательно вымесить. Получен- 
ное тесто выдержать в холодильнике 
не менее 2 часов, за это время тесто 
становится плотным. 

Отрывать от теста небольшие ку- 
сочки и формовать шарики. Смочить 
ихмолоком, обмакнуть в сахарный пе- 
сок, выложить на слегка смазанный 
жиром противеньи выпекать 15-20 ми- 
нут при температуре 180°С. 


«Маковые палочки» 


Потребуется: мука - 3 стакана (с 
горкой хар - 1 стакан (с горкой 
яйца - 3 шт, сметана - 130 г. марга- 
ин - 200 г, 1 лимона, мак. 
лкой терке цедру 
елтки отделить от 
растереть с саха- 


Натереть на ме 
лимона, яичные ж 
белков. Маргарин 
ром. Перечислен 


те палоч 
разогретой духовке (ИИ 


НЮ из остатков? 


хозяйкой? Тогда мы идем к 


рачительного ведения хозяйства. 


**х 


После семейных торжеств 

от приготовления различных 
блюд обычно остается часть 
продуктов: картофель 

«в мундире» и крутые яйца 

(от приготовления салатов), 
колбасные изделия и сыр 

(в нарезке), овощи (свежие, 
консервированные) ит.д. Вам 
не приходила идея сварить с 
ними супчик? Легкий, он будет 
очень уместным после 
обильного застолья. 


Суп «А мне 
летать охота...» 


Картофель и колбасные изделия 
нарезать кубиками и обжарить вме- 
сте с мелко нарезанным лучком на 
растительном масле. Затем доба- 
вить порезанные овощи, специи и 
слегка потушить. 

Вскипятить воду в кас- 
трюле, растворить в ней 
куриные бульонные 
кубики (количество - 
по вкусу), выло- 
жить зажарку и 
дать немного по- 
кипеть. В конце 
добавить немного 
тонкой вермишельки и 
порезанный маленькими кусочками 
сыр, довести до готовности. 

> При подаче в каждую тарелку по- 
южить рубленые яйца и зелень. 


*** 
ося после приема 
(«Оливье», рыб- 


сно быстро приго- 


Ладно. 


на 


жек (с горкой) муки, 0,5 
ч.ложки соли, 0,5 ч.ложки 
разрыхлителя. В оставшийся салат 
(500-600 г) добавить 1 сырое яйцо. 
2/3 теста вылить в форму, выло- 
жить салат, а сверху выложить ос- 
таток теста. 

Выпекать при 180-200°С пример- 
но 30-35 минут. 

тя 

С остатками вареных макарон 
легче всего фантазировать. Это, 
пожалуй, единственный продукт, 
который сочетается со многими 
другими. Например, с творогом... 


Лепешки «Остались 
макарошки» \ 


Макароны превратить в однород- 
ную массу (лучше миксером). Доба- 
вить в полученную массу остатки 
творожка, сахар по вкусу (может 
быть, и\соль), яйцо или два, соду, 
гашенную уксусом, и замесить «те- 
сто». Сделать из него 
плоские лепешки толщи- 
ной 1 см, выложить ихна 
смазанный противень и 
поставить в духовку. 
Печь до золотистого цве- 
та. 

...или с овощами: 


Гуляш «Ералаш» 


Порезать кубиками овощи, ка- 
кие имеются в наличии: помидо- 
ры, кабачки, баклажаны, морков- 
ку, болгарский перец, репчатый 
лук - и потушить на растительном 
масле, добавив соль, перец и дру- 
гие специи и приправки, Для ост- 


роты можно добавить соленый 
огурчик. 


реные макароны, все 


перемешат! 
и подержать еще нес т 


КОлько минут 
" ‘подаче посыпать. руб- 


А вот от ужина у вас осталась 
небольшая порция гречки. Как 
говорят, ни то ни се. Может быть, 
приготовить из нее на завтрак 
оладушки? Поверьте, очень вкус- 
но и необычно. 


Оладушки | у 
ИЗ «ужина» р 


2 стакана вареной гречки соеди- 
нить с 0,5 стакана молока, доба- 
вить 2 яйца, соль, сахар по вкусу, 
щепотку соду и тщательно переме- 
шать (лучше, конечно, блендером). 
Затем добавить муки столько, что- 
бы получилось тесто, как для обыч- 
ных оладьев, консистенции густой 
сметаны. Хорошо вымесить и жа- 
рить на раскаленной сковороде в 
растительном масле. Подать со 
сметаной. 

кк 

Для «утилизации» не очень 
свежей сметаны рекомендуем 
рецепт тортика. Это аналог зна- 
менитой «Зебры», но, так ска- 
жем, на «ленивый» манер. 


Торт «Ленивая 9 
«зебра» \ | 


требуется: для тест, 


- 1ста- 
кан Таны, 4 яйца, 1 ст, 


Смешать все и 


нг 
ситьтесто и разд Редиенты, заме- 


@лить его п 

В одну половину д вить ток 

ку какао. Выкл, Вать на противень 
теста, лож- 


= г ООБУ ооо то ч а 


ооо 


Так пришла беда 


Три года назад я потеряла покой. Мой старший и 
любимый внук Андрей познакомился со сквер- 
НОй женщиной. Она захомутала его и сделала 
все, чтобы сбить его с истинного пути. Ирина, 
так ее звали, была намного старше его. Начала 
вить из внука веревки, стремительно делала из 
него законченного алкаша. Постоянно водила 
его по всем злачным местам, где Андрей напи- 
_ вался, сама поила его дома до одури. Характер 
_ внука портился на глазах: из спокойного и 
Е ‚_ мягкого он превращался в злого и неуравнове- 
х | шенного, рассорился со своей родней, пере- 
стал общаться с близкими людьми. Я пыталась 
открыть глаза любимому внуку, а он слушать 
меня не хотел, было, даже матом меня посылал. 
р Мы всей семьей приложили немало усилий, 
} чтобы вырвать его из лап этой хищницы и 
| а вернуть его к нормальной жизни. Отвезли его к 
1. знахарке, которая лечила его от пьянства. И 
| Андрею вроде бы стало лучше: перестал пить, 
жил унаших родственников, подальше от Ирины. 
Но только она не могла успокоиться. И каким-то 
обманом выманила его в город и вновь напоила 
до бессознательного состояния. Деньги, кото- 
рые он зарабатывал, пропивались, вещи, кото- 
рые мы ему покупали, она или рвала, или выки- 
дывала. Сама она до Андрея гуляла, у нее было 
трое детей от разных отцов. До нас доходили 
слухи, что мать ее занималась какими-то нечис- 
тыми делами. А сама Ирина часто кричала нам, 
что без нее Андрей подохнет как собака. Внук 
исхудал, осунулся, как дед старый. Мы догады- 
вались, что Ирина пользовалась колдовством. 


Лихорадило 
всю семью 


После того как эта женщина появилась в жизни 
| моего внука, в нашей семье стали происходить 
_ сплошные несчастья: у одних начались пробле- 
мы на работе, другие стали болеть. Сам Андрей 
постоянно попадал в какие-то передряги, много 

з приходил избитый, и все из-за Ирины. А он 
не понимал, кто ему враг а кто друг Опутала 

а словно паук паутиной, и не уставала со 
Юю плести козни вокруг него. Мы 

ста не находили себе, вся семья стра- 
ь мыслями, как помочь родному 
ть его из терний этой страш- 
силами Андрея нельзя было 
. Казалось, всей семье скоро 


ие 
ыы 


Наконец-то 
пришло спасение! 


Спасение пришло неожиданно, как тепло в 
студеную зиму. Кто-то надоумил нас обратиться 
кФедору Порфирьевичу Орлову. Я написала ему 
письмо, и долгожданное чудо свершилось! У 
Андрея произошло просветление в голове, трез- 
вым взглядом посмотрел на околдовавшую его 
стерву и прогнал ее прочь. Злые языки говорят, 
будто‘она потом чокнулась. Внук Андрей преоб- 
разился в лучшую сторону, возмужал, стал рабо- 
тящим, ответственным. Вот уже больше года ни 
капли в рот не берет! "Спасибо за все тебе, 
бабушка, - по сей день благодарит он меня, - 
теперь я понял, насколько ты была права. Ты 
спасла меня". Благодаря Федору Порфирьевичу 
Орлову многое пошло на поправку: Внук стал 
моим внимательным помощником. Как никогда 
раньше я плакала от нахлынувшего счастья. 
Теперь мой любимый внук - надежная опора в 
мои немолодые годы. 


Ольга Васильевна, Воронежская обл. 
Кто он, Федор Орлов? 


Федор Порфирьевич Орлов от рождения одарен 
спасительной силой и мудростью. С годами 
зрение его ослабло, но способность видеть беду 
на расстоянии и побеждать ее усилилась во сто 
крат. Каждый день почта приносит ему письма - 
вестники человеческой беды. Федор Порфирье- 
вич берет в руки каждое письмо и чувствует 


теплом рук своих зов о помощи, исходящий из 
конверта. Орлов чувств 


Поэтому так тщательно 


Помощь для вас! 
Дорогие женщины! 
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готовой горчицы, 


«Колобок» из капусты 


Крупный вилок цветной капусты отварить в подсоленной воде до полу- 
готовности и остудить. Затем щедро смазать капусту майонезом, нате- 
реть любимыми приправами (а лучше всего сухим луковым супом), после 
обсыпать панировочными сухарями 


Положить «колобок» в хорошо разогретую духовку и запечь при 200-220° 
до зарумянивания. 


Ки 
У, я ВЛ 
Манный пирог с яблоками 


Из 1 стакана молока и 2 стложек манной крупы сварить манную кашу, взбить 
до теплого состояния, после чего добавить 1 ч.ложку сухих дрожжей, закрыть 
крышкой и оставить на 20-25 минут 

100 г сливочного масла растереть с 0,5 стакана сахара, добавить 2 яйца, 
щепоть соли, хорошо перемешать и смешать с кашей. Затем всыпать 1 стакан 
с горкой муки и еще 0,5 стакана. Тщательно вымесить тесто, которое получит- 
ся липким, и оставить на столе на полчасика. 

Приготовить начинку: очистить от кожицы и семян 4 средних яблока и 
порезать кусочками. Залить крутым кипятком 0,5 стакана изюма, затем про- 
мыть и остудить. Смешать яблоки с изюмом, добавить ванильный сахар и чуть 
корицы. 

На смазанный и присыпанный мукой противень вылить 2/3 теста, разров- 
нять его и выложить начинку, присыпавее сахаром по вкусу. Сверху - оставше- 
еся тесто, просто размазать по яблокам. Поставить пирог в разогретую до 
220°С духовку. Через 20 минут смазать желтком, посыпать вновь сахаром и 
корицей - и снова в духовку на 10-15 минут. 


Следующий номер выйдет 18 ноября. 


ВПЕРВЫЕ В ПОДПИСКЕ 
на! полугодие 2007 года 
Дорогие 
_ мамы и папы, 
бушки и дедушки! 
іа, ь 
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За досто! “Важ 60694 Заказ №2250 


Фед 
за со 
всфере 


пав о | 


ЗДАТЕЛЬСКАЯ ГРУППА 


вафлями, 
выкладывать слоями: 1-й слой — половина 


печенья соскущенкой: 2-Й — тертые бананы; 
3-й — половина вафель со сгущенкой; 
4-й — бананы 5 — оставшееся печенье 
ущенкой; 6-й — бананы: =й = 
авшиеся вафлисо сгущенкой; 


Добрый день, друзья! 
С наступающим вас Новым годом! 
Вот он уже мчится к нам, такой сказочный и 
волшебный, от которого мы ожидаем толь- 
ко самого лучшего. Что Ж, да будеттак! 
А сейчас мы все готовимся к удивитель- 
ной новогодней ночи, где будет нарядная 
пахучая елка, трогательные подарки, весе- 
лые сюрпризы, сияние бенгальских огней, а 
также душевные тосты и звон бокалов за не- 
обыкновенно праздничным столом. Именно 
его мы и будем «накрывать» в этом номере, 
конечно же, не без вашей помощи, а также 
не без участия наших гостей. 

мк 
Людмила КОРОБКОВА, г. Волгоград: 
«Здравствуй, «Волшебный горшочек»! 


личеству порций), | 
обжарить хлеб с двух | 


| ог 
Хочу поучаствовать в конкурсе «Меню праз- сторо до хрустящейкоя | яў 
дничного стола», тем более что не за горами рочки, натереть чесноком и | ха 
самый добрый и волшебный праздник — Новый разложить на пирожковые | те 
год. Наверное, нет ни одного человека на свете, тарелочки. Теперь на хлеб ста- | сс 
который не ждал бы этого праздника и втайне отвсех не вим наш цилиндр, авнего, уплотняя, | № 
надеялся бы хоть на маленькое чудо. Мне кажется, что Новый годи кладем слоями салат: л 
Рождество — два самых любимых и ожидаемых праздника. Так да- 1-й слой – измельченные на тер- 
вайте же будем их добрыми и умелыми феями! ке белки крутых яиц, соль, перец, | на 
майонез, | бу 
Закуска « Венская Лапша» 2-й — репчатый лук, ошпаренный ла 
кипятком, майонез, 7- 
«Лимонные ДОЛЬКИ» Нарезать тонкими кольцами 1 кг 3-й – мелкие отварные креветки, ки 
репчатого лука, пробланшировать майонез, : 
Лимон нарезать тонкими кружка- его в соленом кипятке: З раза опус- 4-й тертый сыр, майонез, 
ми, посыпать тонко натертым твер- тить дуршлаг с луком в соленый 5-й -тертые яблоки, майонез, м} 
дым сыром, затем зрительно разде- кипятокна 5-7 секунд. 6-й — растертые яичные желтки ну 
лить кружочки лимона пополам. Затем обдать холодной водой, соль, майонез. р | яй 
Однуполовинупосыпать сахаром, чтобы лук не потерял хрусткость, Верх украсить полукольцами ли- Е. 
а вторую = растворимым кофе или дать стечь воде, выложить лук в мона, порезанного почти прозрач- ре 
тертым горьким шоколадом. НИ заправить черным моло- ными ломтиками. р: 
перцем и майонезо 
Салат «Сельдь а, грецким Е ве 5 ДоДорЫ придерживая верх лож- | лс 
сить оливками, Фаршированными тов! а пилиндас шедевр го- 
на перине» лимоном, а Я 
1-й слой — отварная белая фасоль, Н 5 акможно подать любой салат. 
смазанная майонезом, ` « ОВОГОДНИЙ Суши | Л 
2-й — лук, обжаренный с отварны- 
ми грибами (шампиньонами, шедевр» по-русски 
вешенками), майонез, Этотсалат делается и подается Е тя 
ет порционно. варить картофель «в мундире» | 0с 
3-й - филе сельди Сначала над очистить; размять (или натереть | п 
без костей и кожи, станаа са а мелкой терке), добавить соль б сл 
нарезанное солом му для его ет немного сливочного масла на 
07: еть : 
4-й — растертый ле гоз Е разделит а) орот массу и { за 
г пного р ть ь 1 
ток кру, баночку Из-под Еу Часть добавить рубленую ст 
Рыбныхіконсер- НЫукропа, в на о | С 
се Которая повыше Ине № Скатать из беих масс ардын | 
Широкая (можно из. © Толстенькив Юль С 
бе Ущенного молока), Балеа Те, чтосукропом ос РИКИ. 
ТЕТЕ а, чтобы получил ть полоской о " обернутьтонкой «) 
т " горбуши, а Ссырое и ОЙ Семги или 


А теперь п 
ассорти. 


На большую тарелку положить 
тонко нарезанную ветчину, буже- 
нину или карбонад, колбасуполу- 
копченую или сырокопченую (что 
позволяет кошелек), а затем — 
куриные палочки, мясной «хво- 
рост» и жареные ломтики индю- 
шиной грудки. 


Куриные палочки 


Куриные грудки порезать полос- 
ками ширинойв 2 пальца, запаниро- 


Риготовим мясное 


1), вать в сырной стружке (сыр натереть 

ух на терке), смешанной с укропом и 

0- орехами, затем окунуть во взбитое 

и яйцо, обвалять в панировочных су- 

Хо харях ижарить в раскаленном расти- 

аң тельном масле как обычные котлеты 

а | со всех сторон. 

3, е2 
| Мясной «хворост» 

р- Постную свинину или телятину 

Ц, нарезать тонкими листочками, от- 
бить их до прозрачности, нарезать 

ый лапшой ширинойв 2 пальца и длиной 
7-8 см. Вытопить свиной жир, выжир- 

ки, ки убрать – это фритюр, внем будем 
жарить «хворост». 

у Взбить яйца с солью и перцем, 
муку смешать с хмели-сунели. Мяс- 
ную лапшу обмакнуть во взбитое 

ки яйцо, запанировать в муке со специ- 
ями и сразу опускать в кипящий жир 

ре как обычный «хворост». 

Е Закуска хороша горячей, а в хо- 
лодном виде еще лучше. 

ж- 

5о- Жареные 

ЛОМТИКИ ИНДЮШКИ 

Нарезать индюшиную грудкулом- 

тями размером с детскую ладонь, 
посолить, поперчить, посыпать 
приправой для курицы с карри, 

е” Д сложить слоями с репчатым луком, 


енинградский» 


я 


> 


посыпать солью, перцем, рубленой 


зеленью (укропом, петрушкой, зе- 
леным луком), 


Капуста по-корейски 
«Шашечки» 


3 кг капусты нарезать шашечками 
3х3 см. 1 среднюю свеклу очистить 
и нарезать очень тонкими кружками, 
Залить уксусом, разведенным водой, 
чуть крепче, чем по вкусу, добавить 
соль, дать гнет и выдержать 1,5 су- 
ток. Рассол слить, капусту посыпать 
сахаром по вкусу, исправить на соль, 
добавить японскую соль (глутамат — 
0,5 ч.л.), красный молотый перец по 
вкусу, растительное масло без запаха, 
перемешать. Через 2 часа 
готово. 


Грузди 
в сметане 


Соленыегрузди вынуть 7 
из рассола и проварить в 
подсоленной воде (чтобыне у | 
стали безвкусными, солибрать 
совсем немного) 5-7 минут. Откинуть 
на дуршлаг, охладить, обдавхолодной 
водой, выложить в салатник, запра- 
вить рубленым чесноком и сметаной 
(не кислой). Сверхупосыпать свежим 
измельченным укропом. 


Сладкий 
свекольный салат 


1 среднюю свеклу отварить или 
испечь, очистить и крупно натереть. 
Добавить тертые банан, яблоко, 
горсть изюма, 10 штук черносли- 
ва без косточек и 10 штук кураги, 
нарезанные соломкой, рубленые 
грецкие орехи. Заправить майоне- 
зом, перемешать и дать настояться 
2-3 часа. 


№ 
Э) 


Поздравляем, друзья, с Новым годом 
И желаем вам всяческих благ, 
Чтобы вас обходили невзгоды, 
Беды все превращались в пустяк! 
Чтобы было от радости тесно 
В ваших теплых уютных домах, 
И звучали в них только песни, 
И везло бы во всех делах! 


реные грибы 
Ны и др.), кру- 
С двух сторон. 


(вешенки, шампиньо! 
жочки обжаренных 
баклажанов: Присолить, залить 
майонезом, посыпатьтертым сыром 


и запечь в духовке до золотистой 
корочки. 


Все продукты брать поровну, 


И главное украшение стола-— 

Торт-колодец 

для шампанского 
Потребуется: для песоч- 


ного теста = 100 г мяг- 
кого сливочного масла 
<) или маргарина, 4 яйца 
2 ст. сахара, 1 ст. смета- 
ны, 2. т. муки Ч.Л. 
гашеной соды, ванилин, 
0, т. ных. ХІ 
или изюма: для крема – 3 яичных 
белка, 9:ч.л. сахарной пудры, ли- 
монный сок. 

Из песочного теста (оно должно 
быть крепким) испечь 28 палочек 
длиной 26 см, обмазать их белко- 
вым кремом и сложить колодцем. 
Из оставшегося белкового крема 
сделать вокруг колодца «сугробы», 
ана бревнышках колодца — «сосуль- 
ки». В этот торт поставить бутылку 
шампанского. 

Для белкового крема взбить 
холодные яичные белки с сахарной 
пудрой и 3 каплями лимонного сока 
в крепкую устойчивую пену. 


Всем приятного аппетитаи хо- 
роших праздников!» 


Надежда КОРОБОВА, с. 
«Здравствуйте, уважае 
«Волшебный горшочек 
годом и Рождеством. 
Пусть в вечность канет все плохое 
С последним вздохом декабря, 
А все прекрасное, живое 
Придет к Вам с утром января. 


Знаменка Алтайского края: 


изких и уди- 
вить гостей. Изыскан 


о 
ных продуктов не нужно, главное — ж 
Фантазия и желание. Предлагаю рецепты своих празднич- 
ных блюд». з 
Яйца Салат 0 


фаршированные «Праздничный» а 
(фирменный 
Ш а 


Сварить яйца вкрутую, вынуть ная свекла, натертая на крупной 
желтоки вырезать часть белка, чтобы терке; 2-й — 2-3 соленых огурца, 
углубление в яйце было продолго- нарезанных кубиками; 3-й — 2-3 ва- 
ватым. Приготовить фарш: желтки  реные картофелины, мелко Марезан 
протереть через сито, прибавить ные или натертые на ЕА . 
мелко рубленные ножом белки, рубленая луковица; 5-й — - 0 
поджаренный лук, мелко нарезан- отварного мяса, нарезанного ку! Ў 
ную зелень, чуть-чуть молока. Посо- ками; 6-й — 2-3 рубленых т 
лить, поперчить, украсить ломтиком яйца; 7-й — 1 ст. Е грещ о 

а, помидора. Очень вкусный орехов, смешанных с небольш 
И и такой: протереть желтки количеством нарезанныхчернослива 
АВ сито, соединить их с МЯДКИМ и яблока. 
сливочным маслом и пропущенной . «Хрустальное 
черезмясорубку селедкой. Ее 
один фарш, самый простой: Р ДНО» 
ть Этот салат готовят за- 
к Е ее, желательно с ве- 
посолить по вкусу. Сделайте в 56. 
о Из любого мясного" 
или рыбного бульона 


начинками, и каждый гость 

то, чтоемубольше 
выберетто, (можно использовать бульон 
из кубиков) и желатина при- 


во вкусу. 
готовить желе, дать ему хорошо 


куска 
ў За С застыть. Затем нарезать кубикамии 
«Снеговичок» выложить на дно салатни 


цы. Сверху 
ешатьв однородную массу200г слоями выложить мелко нарезанную 
авленого сыраи 100 гбрынзы, до- юсвеклуи 
бавить зубчик чеснока и измельчен- пчатый лук, 

_ ную зелень петрушки и мяты. Скатать 
мером сгрецкий орех 
пи изіних снеговиков. Глаза и 


7 
Салат на блюдо выкла- 


дываем слоями. Каждый слой 


«Вкусный 
калейдоскоп» 


На широкое блюдо выложить 
горками нашинкованную капусту(ее 
лучше помять с солью), натертую на 
средней терке вареную морковь, 
на крупной — свеклу, 1-2 мелко 
нарезанные луковицы, колбасу или 
отварное мясо. Порезанные кубика- 
ми чипсы размять и тоже выложить 
горкой. Можно добавить горсть 
измельченных ядер грецких орехов. 
Майонез вылитьв середину, соль — 
по вкусу. 

Смешивать салат непосредствен- 
но перед употреблением. 


«Грибной 
аттракцион» 
Пот} тся: 200- г марино- 


не промазываем). Салат аккуратно. 
перевернуть на плоскую тарелку и 
{ снять форму — аттракцион удался. 
Рецептов салатов у меня мно- 
жество, ккаждому торжеству или 
застолью готовлю что-нибудь 
вкусное, новенькое. Для конкур- 
са выбрала самые оригинальные 
рецепты, которые больше всего 
нравятся моим гостям. Кстати, 
любой салат можно подать к 
столу, необычно оформив в виде 
рулетов-роллов. 


| 
| 
Роллы 
. Испеките тонкие блинчики, рав- 
номерно распределите на них салат. 
Сверните рулет, сколите шпажками 
| и нарежьте на порционные кусочки. 
| Каждый украсьте свежей зеленью 
и кусочком бекона, соленой рыбы, 
свежих овощей или маринованных 
грибов. 
На горячее приготовим мясо, 
утку и рыбу. 


Свинина «Гусарская 
баллада» 


Порционную свинину нарезать 
на порции, отбить каждый кусочек, 
посолить, поперчить. Майонез сме- 
шать саджикой или острым кетчупом 
И смазать каждый кусок. Сложить 
в кастрюлю, поставить на ночь в 
холодильник, чтобы мясо замари- 
новалось. Отваренный картофель 
остудить, очистить и натереть на 
крупной терке. 

Мясо уложить на противень и на 
каждый кусочек мяса уложить из- 
мельченный репчатый лук, горкой 
— натертый картофель, полить сме- 
сью майонеза‘ и аджики, посыпать 
_ сыром, натертым на мелкой терке, 
Снова смазать смесью майонеза и 
аджики. Сверху положить кружочки 

мидора, посыпать петрушкой. 
апекать в духовке, часто поливая 
ыделяющимся соком, 
Одавая к столу, каждый кусочек 
а уложить на листья зеленого 


Праздничный стол 


№ 


Свинину порезать на ломтики, 
равные по размеру кружкам анана- 
са, отбить и посолить. В глубокую 
миску сложить мясо, поверх каждого 
кусочка — кружок ананаса, залить 
сиропом, в котором были ананасы, и 
оставить на сутки мариноваться. 

На смазанный жиром противень 


выложить мясо, 2-3 кружочка лукаи 


кружочек ананаса на каждый ломтик 
мяса, смазать майонезом и посыпать 
тертым сыром. Залить маринадом, в 
котором настаивалось мясо. Запечь 
в разогретой духовке до зарумяни- 
вания сыра. 

Получается изумительно вкусное 
блюдо. 


Остропел из утки 
Утку НИ у рубим на 
куски, обжариваем их в жиру, скла- 
дываем в кастрюлю. Отдельно жарим 
нарезанный кольцами лук и муку 
(неполная столовая ложка), держим 
на слабом огне, размешиваем, пока 
мука не станет розоветь, вливаем 
0,5 ст. воды, добавляем 1 ст.л. то- 
мата-пасты, 2-3 дольки чеснока, 10 
горошин перца, лавровый лист, соль 
по вкусу. Заливаем получившимся 
соусом утку и тушим до готовности. 
Незадолго до окончания готовки вли- 
ваем 2 ст.л. уксуса, даем закипеть и 
снимаем с огня. 

Таким же образом можно пригото- 
вить гуся, курицу, кролика. 


Рыба под овощной 
«шубкой» 


Потребуется: 1 кгрыбы, 1 кг мор- 
кови, 0.5 кглука, 250 гмайонеза или 
сметаны, зелень, перец, соль — по 
вкусу. 

Морковь натереть на крупной 
терке, лук нарезать соломкой и ту- 
шить все вместе до полуготовности. 
Добавить перец, соль, майонез, пе- 
ремешать и остудить. Рыбу нарезать 
порционными кусками, выложить 
на противень, сверху залить тонким 
слоем овощной массы и запекать 
в духовке до готовности, Украсить 
готовое блюдо свежей зеленью и 
дольками лимона, ; 

Нуив завершение всего — вы- 
печка. Какой же праздник без 
торта! Вот один из рецептов, 


опробованных мною. У! 
— вкуснота! . 


Торт и А 
«Под бой курантов» 


Замеситьтестоиз 0,5 пачки марга- 
рина, 1 ст.л. сахара, 2'яиц, 1 ч.л. раз- 
рыхлителя и муки (такого количества, 
чтобы получилось тесто, какнаваре- 
ники). Натереть егона крупнойтерке, 
выложить на противень, испечь, дать 
остыть и поломать на небольшие 
кусочки. Смешать их с 1 банкой 
вареной сгущенки, взбитой с 200 г 
сливочного масла и арахисом. Это 
будет крем для торта. 

Выпечь 2 круглых бисквитныхкор- 
жа. Для нихпотребуется: 2 яйца, 1 ст. 
сметаны, 1 ст. сахара, 2 неполных 
стакана муки, 1 ст.л. разрыхлителя, 
4 ст.л. какао. 

Яйца растереть с сахаром, до- 
бавить сметану, муку, смешанную 
с разрыхлителем и какао. Готовые 
коржи остудить, смазать заварным 
кремом. Выложить на один корж 
крем из орехов и сгущенки, сверху 
положить второй корж. Готовый торт 
обмазать со всех сторон растоплен- 
ным шоколадом. Дать застыть. 

Из бумаги вырезать круг, равный 
коржам, сделать из него трафаретв 
виде циферблата часов со стрелка- 
ми. Положить его на торт, посыпать 
сахарной пудрой, трафаретубрать — 
получилисьчасы. Можнонарисовать 
цифры и стрелки с помощью конди- 
терского шприца любым масляным 
кремом. 

Для заварного крема вскипятить 
1,5 ст, молока с 1 ст. сахара, влить 
разведенный крахмал (1 стл.) и ос- 
тудить. Добавить 400 г сливочного 
масла, ванильный сахар и взбит 
миксером. Й { 
(Продолжение следует.) 


«Божественная НОЧЬ» 


Потребуется: куриное филе — 
250 г. виноград (лучше темный) — 
100 г. консервированные ананасы 
— 150 г. кедровые орешки (очищен- 
ные) — 50 г, майонез. 

Куриное филе отварить в под- 
соленной воде и мелко нарезать. 
Виноград разрезать пополам, кон- 
сервированные ананасы порезать 
небольшими кусочками. 

Мясо курицы соединить с анана- 
сом и виноградом, добавить кед- 
ровые орешки (их при желании 
можно слегка обжарить), заправить 
небольшим количеством майонеза 
и перемешать. 


Закуска 
«Ласточкино гнездо» 


Потребуется: крабовые палочки 
= 400 г. шпроты — 1 банка, маслины 
(без косточек) — 1 банка, яйца —А шт, 
грецкие орехи — 1 ст:, перец, майо- 
нез. 

Шпроты отцедить от масла и 
размять. Яйца сварить и натереть 
натерке. Маслины разрезать попо- 


лам. Шпроты соединить с яйцами и 
маслинами, поперчить и заправить 
майонезом. Из полученной массы 
сформовать шарики и обвалять их в 
дробленых орехах. 

Салат красиво офор- Г] 
мить: крабовые палочки 
нарезать и «распушить», 
выложить их на све- 
жие листья салата | 
кучками, а в них по- (\) 
ложить шпротные 
шарики 


Салат 
«Шахерезада» 


Потребуется: консервирован- 
ный ананас —:100г, яблоко — 7 шт. 
яйца — 2 шт., ветчина — 300 г (или 
вареное куриное мясо), свежий огу- 
рец — 1 шт., карри — 1 чл. перец. 
соль, майонез — по вкусу. 

Яйца варим вкрутую, ветчину ре- 
жем кубиками. Ананас, огурец и яб- 
локо измельчаем. Все ингредиенты 
соединяем, заправляем майонезом, 
перемешиваем, солим, перчим и 
добавляем карри. 

Р.$. Именно карри придает салату 


красивый цвет и оригинальный 
восточный вкус. 


Маффины с сыром 
и ветчиной 


Потребуется: ветчина — 100г. 

тв ый сыр — 100 г, молоко — 
150_мл, сливочное масло = 
100 г. яйца — З шт., мука — 2 ст., пе- 
рец, соль — по вкусу. 

Яйца взбиваем с солью и перцем, 
вливаем молоко и перемешиваем. 
Добавляем размягченное сливочное 
масло, нарезанные кубиками сыр и 
ветчину и вновь тщательно переме- 
шиваем. Затем вводим муку и раз- 
рыхлитель и замешиваем некрутое 
тесто. Выкладываем еговнебольшие 
формочки (тесто должно занимать 

2/3 ихвысоты), ставимв разогретую 

до 1800 духовку и выпекаем около 
получаса (готовность проверяем с 
помощью спички). 


Мясные рулеты 
с яблоками 


Берем свиную вырезку, режем ее 
на большие плоские куски, отбива- 
ем, солим, приправляем любимыми 
специями, натираем чесноком, сма- 
зываем смесью майонеза с карри и 
ставим на ночь в холодильник мари- 
новаться. 


Очищенное яблокои перец режем 
тонкой соломкой. 

На каждый кусочек замаринован- 
ного мяса выкладываем измельчен- 
ные яблоко и перец, сворачиваем 
рулетами и скрепляем шпажками. 
Обжариваем рулеты до готовности 
на смазанной растительным маслом 
сковороде или запекаем в духовке. 

Готовые рулеты выкладываем на 
листья свежего салата и украшаем 


5 я 5 / КА 
ЙА ‹ 2 Д КМ 
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Ве КА, 


Хек 
под сыром 


Потребуется: 1 кг хека, 100 г 
твердого сыра, 100`г ветчины, 
= По вкусу. 


Рыбу почистить, нарезать на 
порционные куски и выложить в 
смазанный растительным маслом 


противень. 

Каждый кусок смазать горчицей, 
положить по ломтику ветчины и по- 
сыпать тертым сыром. Запекать в 
разогретой духовке до готовности 
(пока рыба не станет 
мягкой). 

Подавать, посыпав 
рубленой зеленью. 


Мясо 
ПОД «снежным 
покрывалом» 


Потребуется: вырезка говядины, 
| . помидоры — 2 шт, шампиньоны — 
| 100 г. репчатый лук — 1 шт. пере 
соль — по вкусу. 

Сырнатираем на крупной терке. 
Помидоры режем на кружочки. 
| Мясо режем на ломтики толщи- 
| ной 2 см, отбиваем, солим, перчим 
— и обжариваем на разогретой с 
5 растительным маслом сковороде 
] (лучше взять оливковое масло) 
до образования румяной корочки. 
Грибы и репчатый лук измельчаем 
И обжариваем на растительном 
асле. ` 
В глубокую сковороду выкла- 
дываем сначала мясо, затем лук 
и грибы. На каждый кусочек мяса 
‚_ УКЛадываем по кружочку помидора, 
посыпаем тертым сыром и жарим в 
духовке до готовности. 


_ Грудка в миндальной 


гофельные чипсы покрошитьи 
Ъсминдалем. Яйцо взбить. Ку- 
дки разрезать на две части, 
ерчить, обвалятьв муке, 
а после этого в чипсах 


Противень застелить пергаментом, 
выложить на него куриное мясои пос- 
тавить в духовкуна 20 минут. 


Подавать с салатом из свежих 
овощей, 


Горбуша 


по-французски 
Потребуется: филе горбуши — 500- 
600 г. мука — 1 стл. яйца — 2 шт, 
Ь, = А ННЫЙ 
ль Ч й) — р 
петрушка, сок лимона, растительное 
масло, перец, соль — по вкусу. 
Вымытоеи обсушенное рыбное 
филе нарезать на порционные 
куски, сбрызнуть лимонным 
соком, посолить, поперчить 
и дать немного помарино- 
ваться. 
Приготовить кляр: яйца 
взбить, добавить муку и пе- 
ремешать. Куски рыбы об- 
макнуть в кляр, обвалять в 
хлебных крошках, а ‘затем в 
миндале. Обжаривать на разогретой 
с растительным маслом сковороде на 
среднем огне 8-10 минут. 
При подаче посыпать рубленой 
петрушкой. 


Медальоны 
С КИВИ 


Потребуется: 600 г свини- 
ны, 3 луковицы, 5 шт. киви 


› Мясо с черносливом С 


Потребуется: свинина — 600-800 г. чернослив — 


Филе свинины нарезать на орі 
онные куски, посолить и поперч 
их. Приготовить соус: лук м 
порубить и обжарить на сливочном 


масле. Добавить нарезанные куби- | 


ками 4 киви и потушить 15 минут. 
Влить сливки и, помешивая, тушить 
еще 2 минуты. Получившуюся смесь 
тщательно взбить. 

Свинину обжарить отдельно в сли- 
вочном масле на сильном огне по 8 
минут с каждой стороны, после чего 
обсушить на бумажном полотенце, 
выложить на плоское блюдо и полить 
соусом из киви. Украсить кружочками 
оставшегося киви. 


Свинина 
с медом 


Потребуется: 1 кгсвинины, 1 банка 
консервированных ананасов, 3001г 
сыра, 50 гмеда, приправа для корейс- 
кой морковки, соль — по вкусу. 

Мясо нарезать на порционные 
кусочки, слегка отбить, обвалять в 
специях и выложить на разогретую 
с растительным маслом сковороду. 
Сверхучуть смазатьмедоми обжарить 
с обеих сторон. 

На каждый кусочек мяса положить 
по кружочку ананаса и по ломтику 
сыра. Жарить под крышкой, пока сыр 
не расплавится. 

Подавать со свежими овощами. 


\ 20-25 шт., горчица — 


А 2-8 стл. 
( Мясо свинины ( 


Горчицу, майонез и соль 
смесью обмазать «книжк 
между «страницами», заве 


2 стл., соль — 1 чл, майонез — 


лучше филе или шейку) надрезать на 
ломтикитолщинойв 1 см так, чтобы получилась «книжка». 
Между «страницами» проложить 


распаренный и разрезанный пополам чернослив. 


предварительно 


смешать и приготовленной 


У», немного промазывая и 


рнутьеевфольгуи поставить 
в холодильник на 1-2 суток. 


Промаринованное мясо за 
при температуре 2000 око. 


пекать в фольге в духовке 
ло 1 часа. Перед концом 
тобы получилась аппетитная 


«Ну какой же новогодний п 


призадумались мы, готовя этот номер. 
была решена: подоспело 


Игорь Леонидович соло 
«...С удовольствием прим 
стола». Пусть мои кулина 
вашим читателям. Думаю, что, им 
подведу хозяек перед их гостями» 


Салат куриный 
по-китайски 


Потребуется: 1 большая отвар- 
ная куриная грудка, 200г консер- 


вированной сладкой кукурузы, 4 


кольца консервированных анана- 


раздник без Деда Мороза?!» - 


ККА 


МАТИН, г. Петрозаводск: 

У Участие в конкурсе «Меню праздничного 
рные идеи будут скромным презентом 

ея немалый кулинарный стаж, не 


Взбиваем майонез с соком лимона 
(1 стл.) и заправляем салат. Выклады- 
ваем в салатник и украшаем зеленью. 


Морской коктейль 
«Розовый жемчуг» 


Потребуется: 1 вилок красноко- 


сов, 1 большая груша, зелень для 


чанной капусты, 250_г. консервиро- 


украшения, лимон 
майонез. 

Нарезаем мясо 
тонкими полосками. 
Ананас и очищенную 
откожуры грушуре- 
жем небольшими 
кубиками. Сме- 
шиваем с мясом 
и добавляем 


кукурузу. 


ванных крабов, 150 г очищенных 
креветок, лимон, 2 средних 
помидора, 100-150 гмайоне- 
за, 1 стл. томатной пасты, 


‚ 2-3 зубчика чеснока 
перец, соль — по 
х вкусу. 

Снимаем с ка- 
пусты листы и 
выкладываем на 
неглубокую та- 
релку. Это наша 
съедобная кре- 

манка. 

Готовим для нее 

у Начинку: снимаем с 
помидоров кожицу 


\ 


и мелко режем. Смешиваем крабов, 
креветки, чуть солим, перчим и слегка 
сбрызгиваем лимонным соком. Те- 
перь делаем соус: взбиваем майонез 
стоматной пастой ичесноком. Чеснок 
выдавливаем через пресс. Добавля- 
ем соль и перец по вкусу. 

В центр капустной «креманки» 
выкладываем коктейль и смешиваем 
ссоусом. Украшаем веточкой зелени 
или одной неочищенной креветкой. 


Салат «Шапка 
Мономаха» 


Потребуется: 2-3 отварные карто- 
фелины, 200-250 г отварного мяса. 
яйцо, одна сырая морковь, пол- 
стакана мелко нарезанных грецких 
орехов, 100 гтвердого сыра, стакан 
зеленого горошка (небольшая бан- 
ка), один гранат, майонез, 

Овощи, яйцо и сыр натираем на 
крупной терке, мясо мелко режем. 
В глубокий салатник выкладываем 
ингредиенты горкой в такой после- 
довательности: картофель, мясо, 
морковь, яйца, грецкие орехи и 
сыр. Каждый слой промазываем 
майонезом. 

Сверху аккуратно выкладываем 
зеленый горошек – это изумруды 
царской шапки, и зерна граната — 
рубины. Салат очень нарядный! 


Мясо по-таежном 


Потребуется: 500 г говядины 
150 ггрибов, 2-3 н л 


Выкладываем конв 


ерт 
тивень и запекаем Ртики напро- 


В духовке до 


сеп 
Прекрасной Редставительницы 


полов 

д; ины че. 

т и вос тся но а 

Сколько ег т. сл 
а 

ЕЕ и пением. Украсим 


арезаем лимон · 


ат=Е ма 


кружочками, сгибаем пополам и 
прокалываем шпажкой. Получился 
своеобразный парус. Втыкаем его в 
середину мясного конвертика. 


Рыба «Обыкновенное 
чудо» 


Лично мне больше нравится окунь 
или горбуша. Рыбу режем на кусочки 
(на одну порцию 100. г), солим, пер- 
чим. Панируем в муке, смачиваем в 
льезоне, а затем панируем в сухарях. 
Обжариваем на сковороде на расти- 
— —_ тельном масле. Отдельно пассеруем 
®  репчатыйлук. 

Ф Рыбу подаем с гарниром — рисом 
или картофелем фри, сверху выкла- 
дываем репчатый лук, добавляем не- 
сколько ломтиков свежего огурца. 


» 


| о 
_ «Вкусный презент» 
/ Приготовим мясной фарш, как 
для обычных котлет: говядина, 
_ Свинина, репчатый лук, специи по 
вкусу и желток яйца. Тщательно 
_ вымесим. 
Затем сформуем колобки чуть 
крупнее мандарина и расплю- 
— щим их в лепешки. В середину 
каждой выложим 2 ч.л. начинки: 
— шампиньоны или овощи (морковь, 
_ болгарский перец, лук), тушенные 
_ в сметане, а может быть, просто 
 Натертый сыр с мелко рубленной 
| зеленью — фантазируйте. 
Вновь сформуем колобки, выло- 
Жим каждый на середину квадрата 
ольги; поднимем ее края кверху, 
обе 


' предварительно разогретую 
„примерно на 30 минут, 


яйца, соль и перец. 


м на небольшие кубики 


маргарин на сковороде и на нем 
обжариваем слегка муку. Затем 
разводим все горячим молоком до 
консистенции сметаны, добавляем 
томат и тертый сыр, соль'и перец. 
Взбиваем отдельно желтки и вли- 
ваем их в соус. Все хорошенько 
перемешиваем. 

Рыбу заливаем соусом. Взбиваем 
белки. Половину белковой массы 
вводим в рыбу. 

Форму для выпечки смазываем 
маслом и выливаем внее полученную 
массу. Сверху выкладываем остав- 
шиеся взбитые белки. 

Запекаем в духовке, пока поверх- 
ность пирога не приобретет золо- 
тистый цвет 

Пирог украшаем зеленью. 


Салат «Фэнтези» 


Потребуется: 2_больших яблока, 
2 крупные груши 200-250 г консер- 
вированных ананасов, 2- н = 
вированных персика; 3-4 шт. киви 
100 г сметаны, 100г йогурта, 2:ст.л. 
измельченных грецких орехов. 

Яблоки и груши очищаем от ко- 
жицы, удаляем сердцевину и режем 
кубиками. Очищаем от кожицы киви 


Карп «под хмельком» 


Потребуется: 700-800 г. рыбы, 0, 4л пива; полстакана 


(1 шт. оставьте для украше я) 
также режем кубиками. Консерви 
рованные фрукты (ананаси персики) 
тоже режем кубиками. Е 
Фрукты соединяем, выкладываем | 
в креманки, добавляем в каждую по ~ 
1 ст.л. сиропа от ананасов. Смеши- | 
ваем сметану и йогурт и заливаем 
салат. ' 
Сверху посыпаем орешками и 
украшаем ломтиками киви. 


Коктейль 


«В новогоднюю ночь» 


Потребуется: 200 г мороженого, 
5Огликера. рома или коньяка, 1007г 
шампанского, 4 кусочка льда. 


В тонкие стеклянные бокалы 
кладем по кусочку льда. Аккурат- 
ненько выкладываем мороженое 
- 2-3 столовые ложки. Поливаем 
крепким алкогольным напитком, 
какой есть у вас из предложенных 
выше, а потом осторожно, с ножа 
вливаем шампанское, чтобы со 
всех сторон залить мороженое. 
Установите соломинку и украсьте 
кусочком лимона. Коктейль сразу 
же подаем к столу. 


3% -ного уксуса, 150 г. черствого белого хлеба, 60 г ‘сли- у 


вочного масла, 50 г изюма без косточек, лимон, перец, 


соль, зелень петрушки, 


Рыбу очищаем от чешуи, промываем, нарезаем на К 
куски, солим, перчим и заливаем уксусом. Выдержи- ) 
ваем 1 час. Пока рыба марин 


хлеб на терке, промываем изюм, обсушиваем его на 
полотенце. Натираем на мелк 


только верхнюю часть! 


Е. С наступающим Новым годом! 


Ў Е 


уется, натираем белый 


ой терке цедру лимона = 


р 


тон 


з Укладываем на плоское блюдо. Каж- 
дый кружок посыпа. 

каждый). Затем на сахар укладываем по щепотке тертого на 
мелкой терке твердого сыраи завершаем «башенки» тертым 
на мелкой терке шоколадом, желательно горьким. Это иде- 
альная закуска под коньяк, шампанское, водку ит.п. 
Во-вторых, на столе непременно должны стоять фрукты, а 
для удобства их поглощения можно сделать удобную заку- 
сочку: на шпажки или зубочистки нанизать некрупно порезан- 
ные киви, ананасы (можно консервированные), яблоки, груши, 
дольки мандаринов, кружочки бананов. Выпил, положил такой 


шашлычок в рот, не забыв вынуть из него зубочистку, и наслаждай- 
ся всей прелестью и вкусом плодов. 


Из холодных закусок предлагаю замариноватьна 5-10 минут: посолить, 
приготовить поперчить и сбрызнуть лимонным 


Рулет «Банкетный» т начинки 200 г сыра натереть 


Потребуется: 1 кгговяжьей вырезки. на терке, добавить много шинкованой 
200гсыра. по 1пучкупетрушки, кинзы. зелени и обжаренные в растительном 
базилика, 4 зубчика чеснока, 2 стл. масле луки грибы. Все перемешать и 
желатина, 0.5 ст. грецких орехов, 2 сдобрить майонезом. б 

° лавровыхлиста, 1 морковь, 1луковица, Наікаждый!ікусочек маринованной 
соль — пові А рыбы выложить по 1 ст.л. начинки, 

Мясохорошо отбитьна доске, чтобы свернуть рулетики, обвалятьв муке, за- 
получился тонкий пласт. Посолить, по- тем обмакнуть во взбитое яйцо, снова 
перчить и посыпать сухим желатином: обвалять в мукеи обжарить в большом 

Для начинки зелень и чеснок из- количестве растительного масла с 
мельчить, сыр натереть, грецкиеорехи обеих сторон. 

обжарить без масла и смолоть, все Еще хотелось бы предложить не 
соединить, посолить иперемешать. менее красивое блюдо, а главное, 
Начинкувыложитьна мясо, свернуть вкусное и праздничное. 


етом, перевязать нитками и за- 
т Салат «Русская 


вернуть в хлопковую салфетку. Варить 
50 минут в кипящей подсоленной воде 
| красавица» 
№ ная—200г. 


‘лаврушкой, морковью и луковицей. 
ешт. Помидоры — 
$ Шт. огурцы консервированные — 
З шт. соль — по вкусу, 


‚чтобы вода покрывала мясо 


А этот пикантный и необычный 
салат — любимый у Аллы Пугаче- 


вой. Надеюсь, что и вам он очень 
понравится. 


«Барракуда» 

Потребуется: 5 яиц, 1,5 ст, риса 
1 банка консервированного лосося, 
1 луковица, чеснок, лимон грецкие 
орехи. зелень. майонез, перец. соль— 
по вкусу. 

Яйца сварить, мелко порезатьисме- 
шать с отварным рисом. Небольшими 
кусочками добавить лосось. Положить 
мелко порубленный репчатый лук, 
посолить, поперчить, заправить майо- 
незом, добавить чеснок, мелкие дольки 


лимона, грецкие орехии измельченную 
Зелень и перемешать: 
Понятия ма 


неразделимы. Да 


но вкусное. 
Салат «Конфетти» 
пус 079108:0:5 кг белокочанной 


а 
ука 8..2. средние моркови, та 
ше яблочного) ТОО 
2 арина(или Тап і 

гмайон 5 


Капустумелко наши 


НОЖОМ. Морковь нате 


нковать острым 
терке, Овощисо 


Реть на средней 


та 


нить, Перемешать, 


добавить уксус, соль и сахар по’вкусу, 
Өще раз перемешать и поставить в 


Я холодильник на 30 минут. 

| Чернослив замочить в воде, азатем 
мелко порезать. 

Т Мандарины очистить, разобрать на 
дольки, удалить косточки и измель- 
чить. 


Капусту с морковью, чернослив 
и мандарины соединить, заправить 
майонезом ихорошо перемешать. 
Сверху салат украсить мелко руб- 
ленной петрушкой. 
Вместо «избитого» салата из 
| кальмаров предлагаю сделать 


Фаршированные 
кальмары 


Потребуется: на 6 порций — 1,5 кг 


аздничный стол > 


еМ 


т 


их. Чернослив промыть, залить теплой 
кипяченой водой, дать распариться и 
некрупно нарезать. Выложить в форму 
для запекания куриное мясо, нанего — 
чернослив, залить соусом и запечь в 
разогретой духовке в течение 30-40 
минут. 

Для соуса растопитьсливочное мас- 
ло, всыпать в него муку и обжарить до 
золотистого цвета, затем постепенно 
влить молоко, постоянно помешивая, 
посолить, поперчить и добавить мус- 
катный орех (или любимые специи). 


Жареный лосось 
с соусом 


Потребуется: на 4 порции — 800 г 


лосося(семги, форели), перец, соль — 
по вкусу: для соуса — 3/4ст:сокаапель- 


кальмаров, 100 г белого сухого вина, 


сина, 0.5 ст. яблочного уксуса, 2. стл. 


100млры (льона, 50 гконьяка, 4 
‘ст.л. оливкового масла, 200грепчатого 


растительного масла, 2 ст.л. измель- 
ченного чеснока, 2 ст.л. мяты, базилика, 


°Э _ лука, 2зубчика чеснока, 700 грыбного 


петрушки, 2 стл. тертой апельсиновой 


— _ Филе, бяичных белков, 350 гсметаны, 


цедры, 1/8 ч.л. соли, молотый черный 


З помидора, пучок свежей зелени пет- 


перец. 


рушки(или щепотка сухой), перец, соль 
— по вкусу. 
Очистить кальмары. Порубить по- 


19 А 


Очистить помидоры, удалив семена, 
_ имелко порезать. Отдельно измельчить 
зубчик чеснока и оставшийся лук. 

В глубокой сковороде подогреть 
Масло, обжарить в нем кальмаров. 
_ Затем ввести чесночно-луковую смесь, 
> потушить немного, залить коньяком и 

поджечь. 
— Добавить помидоры, рыбный буль- 
‚ВИНО и пряности по вкусуи оставить 
медленном огне минутна 20. 
Нагорячее хочупредложить пару 
зариантов, авы, хозяйки, выбирай- 
те на свой вкус. 


ловину лука, зубчик чеснока и пет- 
рушку. Порезать филе рыбы, ввести 
белки и сметану, посолить, поперчить 
‘и перемешать. Начинить кальмаров 
а, > этим фаршем, заколоть деревянной 
Й ° палочкой. 
е 


ся: куриное филе, чер- 


Предварительно нагреть духовку. 
Апельсиновый сок, яблочный уксус, 
растительное масло вылить в стек- 
лянную банку, добавить к ним чеснок, 
зелень, цедру, перец и соль, плотно 
закрыть и взболтать. 

Филе лосося посолить, поперчитьи 
обжарить в течение 10 секунд в разо- 
гретом масле. Довести до готовности 
в духовке (8-10 минут). Вынуть лосося, 
разложить на блюде и залить предва- 
рительно подогретым соусом. 

Р.5. Предложенный соус можетпре- 
красно храниться даже при комнатной 
температуре. 

Нуипод занавес — сладкое. Если 
вы надеетесь, что до сладкогоу вас 
вэтучудесную ночьвсе-таки не дой- 

дет, вы можете‹смело приготовить 
такой рулет на Рождество, которое 
также не за горами. 


Рождественский 
рулет 


Это старинный польский ре- 
цепт. 


ля соуса — 1 ст.л. сливочного 
олока, 


муки, 2: 


ОЛЬ — ПО 


нарезать на порцион- 
ка обжарить на рас- 
, Посолив и поперчив 


Е 


желтков, 250 гсахарного песка, 0,5 л 
ей, 1 В 


молока. 50 г дрожжей, 1 ч.л, ва- 


'ильного са, 1 ли 
начинки — 0.5 кг мака, 200 гсахара, 
З стл. Медка, 1 ст.л. сливочного 


Потребуется: для теста — 1 кг 
В. г Л, 


р. 

Приготовить опару: смеша: 
ст. молока, 1 ст. муки, 1 ст.л. саха 
ного песка и дрожжи. Если дрожжи 
сухие, то сначала смешать с мукой. 
Опару поставить в теплое место на. 

З часа. 

Желтки взбить добела с сахаром, 
добавить оставшееся молоко, муку, 
ваниль, лимонную цедру и переме- 
шать. 

Влить в эту смесь опару. Месить 
тесто, пока оно не начнет отставать от 
рук. Затем поставить в теплое место. 
Когда тесто хорошо поднимется, его 
нужно замесить вторично с теплым 
растопленным маслом и дать поднять- 
сяеще раз. 

Мак ошпарить кипятком, проце- 
дить, залить водой и варить около 2 
часов. Затем отцедить и пропустить 
через мясорубку 3 раза. Смешать с 
сахаром, медом, изюмом, миндалем, 
цукатами, сливочным масломи жарить 
5 минут. . 

Белки взбить в пену, добавить 
маковую массу и осторожно переме- 
шать, 

Тесто разделитьна4 частии каждую 
раскатать в пластинудлиной 40 см. На 
каждую положитьначинкуи осторожно 
свернуть в рулет. Выпекать в духовке 
50 минутпритемпературе 200°. 

В конце выпекания сверху смазать 
рулеты чаем илияйцом для образова- 
ния золотистой корочки. 

Вкусного вам Нового года! 


помогут вам, дорогие родители, сде- 
!ваемым для ваших чад. 


жж 


Людмила КОРОБКОВА, 
г. Волгоград: 


«Здравствуй, любимый «Волшебный горшочек»! Хочу сразу же 

сказать большое спасибо всем хозяйкам, которые делятся своими 

кулинарными хитростями с читателями. Спасибо всем, кто читает 

рецепты и воплощает их в жизнь, и большое спасибо тем, кто пи- 

| шетв газету свои впечатления от вновь узнанных блюд. Очень 

| приятно увидеть свои рецепты в газете, аеще приятнее по- 

! читать добрый отзыв о них. Моя благодарность Тамаре СОКО- 
2 ЛОВОЙ (г. Смоленск), ее слова согрели мне душу, и Светлане 
4 НИКОЛАЕВОЙ (г. Владимир). Кстати, рецепты, отмеченные 

Светланой, очень любят и мои домочадцы. 

А сегодня я предлагаю рецепты, которые порадуют 
лакомок-сладкоежек». 


Халва 
«Восточная сказка» 


4. ст. подсолнечных семечек в ко- 
журе промыть, перебрать и обжарить 
чуть сильнее, чем обычно. Дважды 
пропустить через мясорубку (лучше 
электрическую — это просто легче). 
2 ст. пшеничной муки поджарить 
на сухой сковороде, помешивая, 
до золотисто-кремового цвета с 
запахом ореха, смешать с мас- 

сой перекрученных семечек и еще 
` 2 раза пропустить через мясорубку 
все вместе. 

В отдельной посуде смешать 
1 ст. сахарного песка С 5 стл. под- 

солнечного масла (после обжари- 

вания семечек) и9 стл. молока, 
добавить ванилин на кончике 
ножа, вскипятить и влить 
В сухую массу. Хорошо 
перемешать, выложить 
на лист полиэтилена, 
сформовать колбаску 
“ < или кирпичик, за- 
У. вернуть в пленку 
или фольгу и вы- 
_ Держать 8 часов на 
холоде, ^ 


Подавать как де 
‹ серт 
_  Чаюили кофе, р, 


| 
74 


Конфеты 
«Зайка-зазнайка» 


2-3 крупные моркови натереть 
на мелкой терке, добавить 3 ст.л. 
воды, 1 банку сгущенки и варить, 
помешивая, до загустения. Затем в 
полученную массу ввести 10 г сли- 
вочного масла, 0,5 гкардамона, 25г 
измельченных поджаренных орехов 
(любых), перемешать и проварить 
еще 2-3 минуты. Разложить ровным 
слоем на пергамент или фольгу, 
охладить, разрезать на порции и 
обсыпать орехами, кокосовой струж- 
кой, маком или вафельной крошкой. 
При желании можно разделать на 
шарики, обкатать в перечисленных 
продуктах (комучто нравится) — по- 
лучатся конфеты. 


«Орешки 
для Золушки» 


Потребуется: 1 ст. молотых грец- 
ких орехов, 3 ст.л. меда, сок Тапель- 
сина, 1 ч.л. коньяка, цедра 1 апель- 
сина, 50-70 г шоколада. 

Все ингредиенты смешать, про- 
кипятить 2-3 минуты, немного охла- 
дить, сформовать шарики, обкатать 
их в тертом шоколаде и охладить. 


„Трюфели «Морозко» 
Ў 1 пачку «Малютки» ‘или другой 
смеси детского питания, по 150 г 
сливочного масла и мороженого 
(пломбир) смешать, добавить 150 г 
рубленых орехов и хорошо пере- 
мешать. Из полученной массы ска- 
тать шарики, обвалять их в какао и 


поставить в морозильник на 3 часа. 
Подавать сразу же. 


Грильяж 


ухим молоком, ° 
ОНьяком, зам, 

би скат с, 

СО `ӘТать 25 ша 0 

аждый закатать глаировако 


орех, обмакнуть в растопленный 
шоколад, выложить на смазанный 
пергамент и охладить, 


Кокосовое 


' «Конфетти» 

} Потребуется: 0.5 ст, воды (тем- 

. пература 40%), 0,5 ст, сахара, 200 г 
сухого молока, 250 г кокосовой 
стружки, 125 г сливочного масла, 

Все ингредиенты смешать в одно- 

родную массу, скатать изнее шарики, 
внутрькаждого вложить 1 миндальный 
орешек, обвалять их в разноцветной 
кокосовой стружке и охладить. 


Конфеты 
«Страна чудес» 


Финада, 150 мл воды, 100 г сливоч- 
ного масла, 1 ст.л. вина (коньяка), 2 
ст.л. измельченных орехов. 
Сахар залить водой, варить допол- 
| Ғогорастворения сахара, растереть с 
сухим молоком икакао, хорошо пере- 
[Г мешать. Добавить сливочное масло, 
° снова хорошо растереть, добавить 
° винои растертые орехи, еще разпе- 
— ремешать, охладить (дотого, кактер- 
И пят руки) и быстро скатать шарики. 
Можно вылить в лоток, застеленный 
” целлофаном, разровнять, посыпать 
_ сверхусмесью молотыхорехов, какао 
_ И сахарной пудры. После полного 
застывания нарезать на конфеты и 
разложить в коробки. 


 Батончики 


«Золотой ключик 


00 молока, 5 ч.л. какао, 150 г 
00 г«Малютки», 100 гтертых 
Э, 00 гтертых. ехов. 
асло, молоко, какао и сахар 
вскипятить, остудить и смешать с 
«Малюткой», атакже вафлями и оре- 
у скатать батончики-конфетки, 
уть в фольгу от шоколада и 
ить в ХОЛОДИЛЬНИК на 6 часов, 
>в конфетной коробке. 


Праздничный стол СРБ 


Творог смешать с сахарным пес- 
ком и частью кокосовой стружки 
(примерно 1/3), скатать шарики, 
начинить их орехами, обкатать в 
кокосовой стружке, сверхуукрасить 
капелькой шоколада (при жела- 
нии). 


Шоколад «Коровка 
Потребуется: 500г сахара, 0.5 ст. 


воды, 250г сухого молока, 100гсли- 
вочного масла, 150 гкакао, ванилин. 
изюм или орехи, 

Из воды и сахара сварить сироп, 
заложить сразу все компоненты, 
вымесить и варить, помешивая де- 
ревянной лопаточкой, до загустения. 
Выложить массу на подмазанный 
пергамент, разровнять, дать слегка 
остыть, расчертить ножом на квад- 
раты и охладить окончательно. 


Зимние «ягодки» 


500 г вафель с белой начинкой 
натереть на терке, добавить 1 пакет 
сухого сока, добавить 3-4 ст.л. сухого 
молока, 2 ст.л. сметаны, все хорошо 
перемешать и. сформовать ягоды 
такие, какой был сок: клубничный — 
лепим клубнички, абрикосовый — аб- 
рикосы ит.д. 


«Козинаки» 

Растопить на сковороде 1/3 пачки 
сливочного маргарина, добавить 1 ст. 
хлопьев геркулеса и 1 ст. сахарного 
песка. Всежарить дотемно-коричне- 
вого цвета, выложить на смоченный 
противень, разровнять, наметить 
ножом квадраты и охладить. 


Ириски 
«Для Лариски» 


2 стл. сметаны, 4 ст.л: сахара и 
2 капли подсолнечного масла сме- 
шать и варить на сковороде до 
коричневого цвета на малом огне. 
На смазанный маслом противень 
выложить массу кучками, остудить и 
оторвать от противня. 


Конфеты «Кроха» 


150 г сливочного масла, 150 г са- 
хара, 450-500 г сладких крошек (от 
песочных коржей, вафель или черс- 
твого бисквита), 2 яйца, ванилин, З0г 
фруктового сока хорошо смешать в 
однородную массу, скатать из нее 
шарики, обкатать в кокосовой струж- 
ке с шоколадной крошкой. 


«Белоснежка» 


Паста «Шоколандия» 


Потребуется: 5 ст. сахара, 1 ст. 
муки, 3-4 ст.л. какао, 100-150 гсли- 
вочного масла, 1 л молока, 1-2 ст. 
рубленых орехов, ванилин. 

Сахар, муку, какао, ванилин со- 
единить, перемешать, добавитьраз- 
мягченное масло, растереть, влить: 
тонкой струйкой молоко, довести 
массу до однородного состояния и 
варить 10 минут от момента заки- 
пания. Добавить орехи, проварить 
еще 5 минут, остудить и разложить 
по банкам. 


Торт 
«Сказочное полено» 


Взбить 300 г сливочного маслас 1 
ст. сахара и 2 яйцами, добавить 200 г 
разноцветного мармелада, нарезан- 
ного кубиками, цедру и сок 1 лимона, 
100 г изюма без косточек, 400 г пе- 
ченья (измельчить толкушкой). Все 
перемешать, завернуть в целлофанв 
виде батончика и З часа выдержатьв 
морозильнике. 

При подаче нарезать ломтика- 


Сгущенное молоко 


1 л молока 3,5%-ной жирности, 
1 кг сахара, 0,5 стл. соды варить З 
часа, помешивая, на малом огне. 
Потом разлить по банкам, можно 
закатать и хранить в прохладном 
месте. 

Р.$. Не варить в эмалироа рой 
посуде!!! 
(Продолжение следует.) 


Кукрашению новогоднего стола 
стоит подойти серьезно и обсто- 
ятельно: его оформление должно 
быть исключительным, инди- 
видуальным, ведь именно он в 
НОВОГОДНЮЮ ночь станет центром 
всеобщего внимания. 

° Длянарядного облика новогодне- 
го столаважное значение имеет выбор 
скатерти, ведь в праздник он должен 
смотреться по-домашнему уютно и 
красиво. Если у вас цветная посуда, 
используйте только светлую скатерть, 
однотонная — пофантазируйтесофор- 
млением стола. Можно, к примеру, 
на нее постелить под углом другую 
скатерть, в цветочек, полосочку или 
с графическим рисунком. Бумажные 
салфетки подберите в тон скатерти 

или чуть ярче, можете перевязать их 
дождиком или ленточкой. Ё 
® Конечно же, на новогодний стол 
ставится самая лучшая, красивая 
посуда, а прекрасным дополнением к 
столовым приборам будет служить бу- 
кетикизеловыхветочек, поставленный 
У каждого прибора. Для этого нужно 
вымыть и разрезать пополам ровные 
картофелины, покрыть их фольгой, а 
затем воткнуть в них еловые веточки 
длиной примерно 15 см. Украсят но- 
вогодний стол и снежинки, которые 
можно вырезать из тонкой серебрис- 
той или другой бумаги и положить под 
тарелку. 
о стола красиво будет 
выглядеть новогодняя композиция в 
хрустальной вазе, ладье, состоящая 


Много слышала об ультразвуковых стиральных машинках. Хочу . 


подарить такую маме на Новый Год. Она действительно стирает? `` 
Л.М.Макушева, Н.Новгород. 


ОТВЕЧАЕТ директор кировского завода “Электро 
дящего Ультразвуковые стиральные машинки “ВОЛ 
эффективности ультразвуковой с 
Ультразвук для подобных целей с успех 


и медицине уже более 50 лет! 


ЕБНИЦА”. 


ибор”, пройзво- 


тирки сомневаться не ‘приходится. 
ом применяетсяв промышленности 


Первые же машинки для домашней стирки появились всего лишь 


КолЬко лет назад. Незаменимая в бы 
вает и дезинфицируетлюбое белье! 


ту вещь! Бережно стирает, отбели- 


Стирает или не стирает - вопрос качества стиральной машинки. МЕ на 
качестве не экономим. Например, замена российского излучателя ультра 


Звука на мощный и дорогой американский позволила в н 
Увеличить эффективность стирки! 


есколько; раз 


Заказать машинку можно напрямую у производителя по минимальной 
заводской цене - 1190 рублей. плата при получении на почте? 


Пишите: 610052, г. Киров, ул. Потребкооперации, д? 1ТАу;завод, 


“ЭЛЕКТРОПРИБОР”, отдел сбыта. Тел. 8-(8332) 56-60-96, 


На правах рекламы, ООО. "Эле! 


В газете мы уже писали о вели- 
ком даре, которым наделен Федор 
Порфирьевич Орлов. Он с легко- 
стью дает крупную денежную 
Удачу нуждающимся. Мы получаем 
мешки писем с благодарностями. 

Вот что пишет Вострова Нина 
Леонтьевна из Брянска: «Мы с 
мужем и наши взрослые сыновья 
перебивались с хлеба на воду 
много лет, Деньги, если и появля- 
ЛИСЬ, ТО сквозь пальцы утекали как 
вода. У сыновей руки совсем 
опустились, они уже отчаялись 
работу искать, Узнала я о Федоре 
Порфирьевиче Орловеи написала 
ему письмо о нищей судьбе, 


(000 «Слово» Ростов-на Донуул.Еременкод 58/9 ОГРН 1046168000372 


сухими цветам: 
боярышника с яг 
наполнить вазу дов 


Пришел добрый ответ, и случи- 
лось чудо! Сыновья быстро на 
работу устроились, много получа- 
ют..А я как куплю лотерею - так и 
выиграю. Деньги теперь мне сами 
В руки идут! Уже новоселье спра- 
вили. Спасибо Вам, Федор Порфи- 
Рьевич, за наше богатство». 
Если у вас нужда, 

пишите письмо по а 

г. Ростов-на. 

Орлову Фед 


скорее 


Реклама, Полные сведения об услугах высылаются почтой. 


Реклама 000 Русфинанс“ 127065 Москез уд. Но 


В” 


ХОТИТЕ БЫСТРО ПОЛУЧИТЬ ДЕНЬГИ 


’° и весело встретить Новый Год? 


С.-Петербург {812) 383-26-48 Новосибирск (383) 227-64-94 Уфа (347) 291-24-04 

72 Волгоград (8442) 26-71-66 _ Пермь (342) 219-09-18 Челябинск {351} 247-12-42 

; Г Екатеринбург (343) 253-00-27 Ростов-на-Дону (863) 261-85-86 Барнаул (3852) 39-20-22 
22 РУСФИНАНС Казань (843) 570-66-48. Самара (846) 278-44-42 Иркутск (3952) 28-33-43 

б И ОИЕ Менди Краснодар (861) 210-16-22 Саратов (8452) 66-92-00 : Владивосток (4232) 49-10-25) 
Н.Новгород. (831) 275-86-16 Тюмень (3452) 52-20-23 Ставрополь {8652} 95-13-50 
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Или пришлите данный купон! 
чр СОВЕТ; Если Вы живете в другом городе. звоните по любому из указанных номеров, 


Заполните и отправьте в РУСФИНАНС по адресу: 111396, Москва, а/я 6, 000 “РУСФИНАНС” 


М ДА, я хочу получить полную информацию и заявление на получение займа от 5 000 р. до 30 000 р. | Код акции 72639 
ФАМИЛИЯ: | Л л А 


П ЕЕ ЛЕВА | АДРЕС: 


Имя; ОТ Па] П | | | | | ИГЕ Е, 81! 

‘ОТЧЕСТВО: Е ОИ] НОМЕР ДОМА: А |] КОРПУС: _1_ СТРОЕНИЕ: 1 КВАРТИРА | 

П 77 муж оағокденнясисло,меоцтод с отр | номтон кд: С юн о] 
| Почтовый АДРЕС: ВАЛ ЕМА: | 


031 0 | ї 


ПЕЙ | Предложение действительно для граждан России 0723141 


Заполняя рим Еда ЧТО С содержащиеся в Нем данные принадленат лично мне, атаке даю суласие 000 «Русфинанс», адрес: 127055, г Москва, Новослободекааул, А 22 00000 
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В шоколадных 
розетках 


Вновь тщательно 
Брать тесто с 
кладывать на 


другой десерт. 


... На бисквите 


Потребуется: 2яйца, 2ст.л. сахара. 4 ч.л. муки, 1,5 ч.л. какао-порошка: 
для безе — З яичных белка, 6 ст.л. сахара; 1 кг мороженого. | 

Форму (ингредиенты даны для формы диаметром 20 см) смазать, а В 
лучше еще выстлать и пекарской бумагой (стенки тоже смазать). 

Яйца взбить с 4 стл. сахара, очень аккуратно добавить муку и какао. 
Полученное тесто выложить в форму и выпекать в разогретой до 2200 
духовке 7-8 минут, до тех пор, пока на тесте при нажатии пальцем не 
будет оставаться след, после чего его вынуть и остудить, 

Белки взбить в крутую пену, вводя постепенно ос 
должна получиться белоснежная блестящая масса. 

Бисквит вынуть из формы и положить на противень, на нег 
мороженое, оставив от края примерно 2 см, сверху мороже 
ковую массу. 


тавшийся сахар, — 


о выложить 
ного — бел- 


Есть два варианта дальнейших действий: 

® поставить торт в морозилку и заморозить; 

на 5 минут поставить в разогретую духовку, пока безе 
не приобретет золотистый цвет, — но в этом случае кушать 
надо сиюминутно. 


... В апельсинах 


У небольших сладких апельсинов 


оть, не повредив шкурку, Дольки 
Г ов нарезать на маленькие 
соединить с любым моро- 

и (оно должно быть комнатной 
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А ® Верни земле ее затраты. 
Быстротечно летнеев 


Почва, удобрения, урожай. 

® Тяпка или «Раундап»? Вот 
в чем вопрос... 

© Новые. Лучшие. Редкие. 

® Становись вряды виногра- 
дарей! 


ремя. Казалось, вот только вы- 
шел первый номер газеты «Зеленый проспект», газеты 
для многотысячной армии балаковских садоводов и ого- 
родников. Но уже пришел черед второго номера, кото- 
рый вы сегодня держите в руках. А это значит, что поло- 
вина месяца прошла. И хотя забот в саду и на огороде 
не убавилось, вы найдете время почитать свежую газе- 
ту, 


Конечно, сразу. всех тем в небольшом издании не 
охватить. К тому же газета вышла в самое напряженное 
для читателя время — посев, посадки, уход за растения- 
ми, борьба с болезнями, сорняками и вредителями. Но 
мы постарались учесть текущий момент и будем это 
делать до осени. Для агрономической учебы будет зим- 
нее время. 
Сегодня для нас очень важна так называемая «об- 
ратная связь», то есть мнение читателей. Ибо только 
учитывая его, можно сделать хорошую газету, верного 
спутника и надежного партнера в ваших дачных делах. 
Мы понимаем, что по одному, двум, даже трем номерам 
полного мнения о газете не составишь. Однако у каждо- 
го из вас есть свое представление о том, какая газета 
вам нужна, на какие ваши вопросы она должна отве- 
тить. Поэтому потратьте немного времени и найдите 
возможность как-то связаться с нами: почтой в письме, 
по телефону, в личном разговоре в магазине «Дача. Сад. 
Огород», вызвав кого-нибудь из редакции газеты «Зе- 
леный проспект». 
Активное общение «читатель — газета» может вы- 
литься в создание клуба садоводов и огородников (та- 
кое развитие событий мы имеем ввиду). Для этого нуж- 
но создать более-менее постоянный круг авторов газе- 
‚ ты, заинтересованных в прямом общении друг с дру- 
гом. 


Уже сейчас есть возможность через газету устроить 


еее 


Уважаемые 
садоводы п огеродинпки! 


ПРЕДПАГАЕТ ВАМ 


большой выбор семян овощей, цветов и пряностей | 


препараты от вредителей и болезней растений 
‘удобрения, инвентарь и другие товары дпя дачи 


= 

я 
такой заочный клуб с узкой направленностью — обмен | (здание Гипрохима) 5 

| 
семенами, саженцами, предложениями об их продаже Е 9 торца ЕУ & 
и тд. Дпя того в газете помещен талон бесплатного | д Маг ота 6/мон: 
объявления. Пользуйтесь им, Мы уверены, что в бала- | т Магазин 
= = Кафе `М; `) "Дача. Сад, 

ковских частных садах и огородах есть все. И не надо ел. 4-93-57. С 


посылать письма в края далекие, чтобы прислали нуж- 
ный сорт, вид растения (еще проблематично, приживут- 
ся ли они здесь) за исключением редкостей, элитных 
| сортов. Может быть, необходимое вам есть в соседнем 

одъезде или в соседней квартире. Вот для чего нужно 

щение и через газету, и меж собой, 

Редакция газеты надеется, что заработает «Обрат- 
ная связь», опыт читателей, ответы на их вопросы со- 
служат садоводам и огородникам хорошую службу, 


ГУП «Гипрохим-Волга» приглашает на работу 
честного, порядочного, хозяйственного, «мастера на 
руки» – плотника, столяра, слесаря, сварщика, соо 

ка, электрика, дворника. Ї 


Все – ном 
06 условиях сп ЭВ лиге! 


авлят! су: 
о телефону 417 87яться по адресу: ул. Чапаева, 107 или . 


ставлены аммиачной селитрой, 
сульфатом аммония и карбами- 
дом (мочевиной). 

Карбамид. Это удобрение 
наиболее богато азотом — 46%. 
Ценное удобрение для внекорне- 
вых подкормок (опрыскивание 
плодово-ягодных и огородных 
растений раствором) — в концен- И 
трации 30-40 гна 10/л воды. ў 


биогумуса, который производится 
красным калифорнийским чер- 
вем. Привлекательная сторона этих 
удобрений — высокое содержание 
гуминовых веществ, сбалансиро- 
ванность по содержанию главных 
элементов питания (азота, фософ- 
раикалия) и микроэлементов. Пе- 


позади ~ все, что хотели, посеяли и по- 
бы от трудов праведных. Но не 
высаженными растениями тре- 
Со стороны огородника, да и са- 


Эзид наблюдая за своими зелеными питомцами, вы 
имеют Все они заметно прибавляют в росте, некоторые 


Й Вид, что жалко становится. о. Это зна- 
чит, нет в земле-кормилице ве 


Фосфорные удобрения по- 
мального ществ жизненно важных для нор- речислим и дадим характеристику е я 
точно. Пора подкор Растений, или по крайней мере их недоста- некоторым удобрениям из весьма · вышают урожайность, устойчи- б 
все расту ь землю, дать ей недостающее. И тогда обширного списка, вость к засухе и морозам, улуч- А 
Как это сдела зла н «ИДЕАЛ». Это жидкое концен- шает качество урожая. Е 
ть н как распорядить ованное удобрение для любых Суперфосфат содержит Е 
Удобрений и теми, я рядиться вашим «арсеналом» трированное удобрение для 


20% фосфора. Применять лучше 
осенью под перекопку в дозе 35- 
40 гна 1 кв.м. При большом уро- 
жае можно дать в виде подкорм- 


овощных и ягодных культур. В нем 
ице. замачивают семена, луковицы, 


Функционально Удобрения 
депятся на две группы: органи- 
ческие и минеральные. 

к Органические удобрения 
ООогащают почву перегноем и 
пегкорастворимыми питательны_ 
ми веществами, улучшают ее 
Структуру и физические свойства, 
оживляют жизнедеятельность 
микроорганизмов. 

Наибопее известным органи- 
ческим удобрением является на- 


› ровья человека химические веще- 
‘ства, попавшие в почву при опы- 
_лениирастенийядохимикатами. В 


веществ, 1 кг удобрения 
енен 100-120 кг навоза 
ро того скота. 2, 


Земпе добавка — 
рожаю прибавка 


кв.м). Растворенный в соотноше: 
НИИ 1:12-20 частям воды вносит- 
ся по 1 л раствора на 1 кв.м по- 
чвы. Один стакан сухой смеси на 
2-2,5 кв.м вносится как подкорм- 
ка овощных и плодовых культур 
При недостатке навоза ис- 


внесения раствора (3 стакана на 
ведро воды). Овощные растения 
подкармливают 3-5 раз за сезон 
по 1 л раствора; ягодные культу- 
ры - 3-5 раз по 5-10 л куст; фрук- 
товые деревья – 3-4 раза по 10- 
20 л за период май-июнь. 

Вносится удобрение в рядки 
при посеве и посадке весной, для 
улучшения плодородия почвы — 
осенью под перекопку: 


клубни перед посевом и посадкой: 
укореняютчеренки; им подкармли- 
вают и стимулируют развитие рас- 
тений во время вегетации, 
«ИСПОЛИН». Натуральное 
гуминовое гранулированное удоб- 


ДОЗЫ – МАЛЫЕ, 
ОТДАЧА – 
БОЛЬШАЯ 


Минеральные удобрения. 
Их отличие в том, что они содер- 
Жат большое количество пита_ 
тельных веществ. Удобрения этой 
группы делятся на простые и 
сложные, Простые содержат ка- 


ки 15-20 гна 1 кв?М. 

Двойной суперфосфат со- 
держит 48-50% фосфора. Приме- 
няемые дозы в 2-2,5 раза меньше. 

Калийные удобрения помо- 
гаютрастениям усваивать углекис- 
лоту воздуха, способствуют пере- 
движению углеводов, повышают 
устоичивость растений к вредите- 
лям и болезням, морозуи засухе, 

Сернокислый калий. Со- 
держит46% действующего веще- 
ства. Является лучшим калий- 
ным удобрением, применяемым 
под любые культуры. 


использовать под все культуры 
различными способами, 

Земля нас кормит, Расходу- 
ет свои жизненные соки на уро- 
жай. Подкормите ее, и вы утрои- 
Те ее силы, и воздастся вам сто- 


рицей. А приобрести необходи- | 


мые удобрения (кроме навоза) 
ВЫ сможете в магазине «Дач 
Сад. Огород,» по адресу: ул. Ч. 


паева, 107, Здесь же п 
В наше время в практику все қой-либо один питательный зле- те наибол в. 
АИТ ен об; мент, сложные ~ два, трии более. Циюо применонни ино 
больш Азотные удобрения пред. Добро пожаловать! 


Й 


рение дпя любых овощей и кор- Е в 

воз. Лучший — конский или коро-  пользуюткомпост. Он образуется  Неплодов. Содержитне только не- Калийная соль содержит | 
вий. Его необходимо периодичес- при перегчивании сорной расти- обходимые питательные веще- 30-40% калия. Это смесь хпори- Д 
ки вносить в почву от 4 до 8 кгна тельности (без семян), ботвы, 78а. микроэлементы, но и стиму- сСтого калия с сильвинитом, не | 
квадратный метр. Тяжелые глини- опилок, сухих листьев, отходов ЛЯторы роста, обладаетдолговре- рекомендуется применять на по- к 
стые почвы при этом становятся. овощей (не зараженных болезня_ МеНным ( до 3-4 лет) действием, севахи посадках чувствительных п 
более рыхлыми, воздухопроница- ми) и прочих остатков жизнедея- Применяется приіосновномівнех Я, раста ИС . К 
емыми, песчанные — приобрета- тельности. Приготовление компо- т раккејв ные оо Ре ибкомилеко с 
ют связанность и лучше удержи- ста = довольно длительный ИТУ «ИсполиН» выпускается так- Калийная селитра содержит о 
вают влагу В навозе имеются все доемқий процесс. Если вам нуж- же специально для картофеля, 13% азотаи 44% капия, Является А 
необходимые элементы питания, но удобрение сейчас, то вы мо- для ягодных культур. одним из лучших калийных удобре- а 
в тч. микроэлементы. жете приобрести его в магазине Из быстродействующих гра- ний дпя чувствительных к хлору_ м 

Однако здесь следует оста- «Дача. Сад. Огород». Называет- нулированных подкормок пред- плодово-ягодных культур. Рекомев \ 
новиться ина негативных поспед- ся он «Суперкомпост «ПИКСА». ставляют интерес : «Богатырь» дуется для применения на всехти- _ р: 
ствиях внесения в почву навоза. Это органическое удобрение — для любых растений; «Ягод- пах почв. В дозе 10-15 г на 1 кам $ п 
Дело в том, что тот навоз, кото- поможет вам не только увеличить ка» — для всех ягодных культур; применяется при подкормках. А м 
рый мы покупаем, сильно засо- урожай, но и значительно улуч- «Кормилец» — для овощей и Аммофос, диаммофос и А р 
рен семенами сорных растений: шить плодородие почвы, обогатив корнеплодов. Эти активные нитроаммофос содержат два А С 
Их букет настолько богат, что не- ее азотом, фосфором, калием и органические добавки СТИМУлИру зпемантаупитания азот и фос- Ф п 
которые из них мы затрудняемся микроэлементами. Потребляе- ют рости развитие растений, по- фор. Хорошо растворимы в воде 1 п 
определить. Годы уходят на то, мое количество на единицу пло- вышают урожай и его качество. Фосфор находится в них в более Й н 
чтобы искоренить сорняки посе- щадив 50раз меньше по сравне- А если у вас на участке кис- Подвижной по сравнению с супе В 
янные собственными руками. нию снавозом. В результате био- лая почва, то воспользуйтесь рас- фосфатом формеит супер> в 

Приведенного выше недостат термического обеззараживания кислителем и восстановителем Е о иглубже прони- 
ка напрочь лишен птичий помет. «Пикса» не содержит семян сор- плодородия «НОВАЯ ЗЕМЛЯ». очву. Применяется в виде А 
хал г Е ИЕ ЛЕЙ боезья Это далеко не полный пере- зз Удобрения иподкормок. С 
удобрений, таккаксодер- растений, а также понижает со- чень удобрений, имеющихся в итрофоска, нитроаммо- г 

нических Р имые рас- держание нитратов в готовойпро- магазине «Дача. Сад, Огород». О Фоска, азофоска. Содержат три 
жит в себе Я необход Цен- д : них мы будем рассказывать в элемента питания: азот, фосфор, н 
тениям эле а 2А, С у ГМЕ проводится в виде очередных номерах газеты. Калий. Водорастворимы. Можно к 


ходит: 
значительно дится на борьбу сними. Ноесть 


Менение гербици 
применения и э 


Стках гербицид РАУНДА 


Его назначен 
ное уничтожение сорняков в 


жек, вокруг усадебных пост. 
роеки теплиц; направленное 
уничтожение нежелательных 
растений на посадках земля- 
Ники, смородины, на грядах 
и газонах, в приствольных 
кругах и др.; уничтожение 
сорняков за 7-10 дней до по- 
сева растений в гряды; унич- 
тожение сорняков на посад- 
ках картофеля за2-5 дней до 
появления всходов культуры; 
Уничтожение отросших сор- 
няков после уборки культур. 
Сроки применения = с 
ранней весны до поздней 
осени по зепеным сорнякам. 
Препарат, нанесенный на 
поверхность листьев и побе- 
гов, постепенно поглощается 
растением и током пласти- 
ческих веществ переносится 
по всем его органам, включая 
корни. Первые признаки дей- 
ствия препарата проявляют- 
ся через 5-10 дней в виде пд- 
желтения и увядания расте- 
ний. Полностью сорняки от- 
мирают через 2-3 недели. 
Раундап не поступает в 
растения через почву, не пре- 
пятствует прорастанию се- 
мян, поэтому любую культу- 
ру можно высевать или вы- 
саживать через сутки после 
применения препарата. В 
почве Раундап разлагается 
на естественные природные 
вещества: углекислый газ, 
воду и фосфаты. 

Для работы с препаратом 
можно использовать садовые 
опрыскиватели или наносить 
раствор непосредственно на 
листья сорняков с помощью 
кисточки, губки или фитиля. 


ективности на содо; 


Защита - рядом 

Некоторые растения являются фитон- 
идоносами, то есть своим запахом они 
пугивают вредителей сада и огорода. 
мечено, что там, где вблизи от яблонь 
укроп, лук, чеснок или помидоры, на 
сучках почти не бывает вредите- 


: способ 
Рудоемкую работу — при- 

Одящ по простоте 
в0-0городных уча- 


® Человек ищет, 
как легче 


Раунаап ~ 


среаство 
ОТ сорняков 


Рабочий раствор готовится 
следующим образом: налить 
в пластиковую, эмалирован- 
ную или стеклянную посуду 
чистую ‘воду, не содержащую 
посторонних включений (ил, 
грязь), затем влейте препарат 
и тщательно перемешайте. 
Раствор дпя опрыскивания — 
10 мл на 1 л воды, для нане- 
сения кисточкой — 10 мл пре- 
парата на 100 мл воды. Гото- 
вят раствор непосредственно 
перед применением. Допус- 
тимо хранить готовый ра- 
створ в стеклянной или пла- 
стиковой закрытой посуде.не 
дольше недели. 

Обрабатывются только 
зеленые вегетирующие сор- 
няки. Эту операцию нужно 
проводить в сухую безвет- 
ренную погоду, когда на рас- 
тениях нет влаги от дождя 
или росы. Дождь, прошед- 
ший менее чем через 6 ча- 
сов после обработки, может 
смыть препарат с листьев и 
значительно ‘снизить эф- 
фект. Расход при сплошном 
опрыскивании `10. мл препа- 
рата (1 л рабочего раствора) 

на 10-20 кв.м участка. 
При работе с, Раундапом 
надо соблюдать ряд правил: 
= Не рекомендуется про- 


недельно подстригают: верхушки – это уси- 
ливает выделение фитонцидов. 

Полезно сажать кариандри среди цветов. 
В частности, он полностью избавляет розы 
оттли, Помогает это растение и от нашествия 
мышей, Они не выносят его запаха. 

С помощью помидоров можно избавить 
огород от проволочников (личинок жуков- 
щелкунов). Еще лучше в этом случае по- 
могают бобовые культуры: горох, фасоль, 


«конские бобы». На участках, обсаженных 
бобами не селятся кроты. * 


водить опрыскивание при 
ветре или использовать обо- 
рудование, дающее слишком 
мелкое распыление, напри- 
мер, пульверизаторы. Это 
может привести к сносу мел- 
ких капель на культурные ра- 
стения и вызвать их гибель. 

— Работайте на Низком 
давлении в садовом опрыс- 
кивателе. Это исключит об- 

разование мелких капель и 
тумана при распылении. 

— При работе вблизи 
культурных растений защи- 
щайте их экраном из пленки, 
фанеры и т.п. 

— Снимая экран убеди- 
тесь, что смоченные препа- 
ратом сорняки не будут ка- 
саться листьев культурных 
растений и не перенесут пре- 
парат на них. 

— Следует учитывать, что 
дождь или обильная роса мо- 
гут смыль остатки препарата 
с поверхности обработанных 
сорняков и перенести препа- 
рат на листья находящихся 
под сорняками культурных 
растений, например, газон. 

— Будьте внимательны, 
работая вблизи культур, да- 
ющих корневую поросль 
(вишня, слива, малина др.). 
Попавший на поросль препа- 
рат может с током пласти- 
ческих веществ передвигать- 
ся по корням и повредить 
материнское растение. 

— Препарат, случайно по- 
павший налистья культурных 
растений немедленно смой- 
те струей воды 

— После работы промой- 
те водой опрыскиватель сна- 
ружи и внутри: трижды опо- 
лосните емкость, пропустите 
воду через шланг штангу и 
насадку. 

— Применяйте те же меры 
защиты как и в работе с други- 
ми химическими веществами. 

Более подробную ин- 
формацию вы можете полу- 
чить при покупке препара- 

та в магазине «Дача. Сад. 
Огород.», расположенном 
по адресу: Чапаева, 107. 


Одуванчик. С его 
помощью можно успеш- 


но бороться с тлями, 

медЯницами, паутинны- 

ми клещами. Для этого 

берут 200-300 граммов 

свежих листьев, наста- 
ивают 2-3 часа в 10 лит- 
рах теплой (но не выше 
40 град.) воды, затем 
процеживают. Настой 
используют-сразу же по 
приготовлении. Сроки. 
обработки: по распуска- 
ющимся почкам, сразу 
после цветения, при на- 
личии вредителей через 
10-15 дней после цвете- 
ния. 


Тысячелистник. 
Применяется против 
тлей, медяниц мелких 
листогрызущих гусениц 
(яблоеневая моль), пи- 
чинок пилильщика, трип- 
сов, растительноядных 
клопов, паутинных кле- 
щей. Готовят препарат 
так. 800 г высушенного 
сырья измельчают и ош- 
паривают кипятком. За- | 
тем доливают воду до 10. 
л и настаивают сутки 
двое, или кипятят 


или отвара добавля! 
40 г мыла. ‚и опр 
ют деревья ик} 


К 


|. 


„Речь здесь об огород- 
ной культуре — очень древ- 
ней и очень полезной, име- 
ющей широкое распростра- 
нение на Западеив других 
странах и завезенной в 
нашу страну в середине ХіХ 
Века. Растение это из се- 
мейства гречишных, с пря- 
мыми. стеблями высотою 
до двух метров и с мощной 
корневой системой. Исклю- 
чительно холодостойкое 
растение, заморозков до 10 
градусов - не боится. 

Ревень пока мало рас- 
пространен в нашей стране. 
Произрастает на любых, но 
хорошо удобренных перегно- 
ем и минеральными удобре- 
ниями почвах; предпочитает 
суглинки со склоном к югу 
Сырых мест не переносит. 
Кислые почвы следует про- 
известковать, а перед посад- 
кой обработать почву на глу- 
бину до 40 см и внести на 
квадратный метр до 10 кг 
перегноя или компоста, пол- 
ного минерального удобре- 
ния до 100 г, древесной золы 
до 120 г, все хорошо переме- 

` шать с почвой. Как говорят 
англичане, ревень не любит 
того удобрения какое ему не 
дают. · 

Размножается ревень де- 
лением корневищ или посе- 

вом семян, но предпочти- 


Эстрагон, или эстрагон- 
ая полынь – трава-припра- 
Растет на одном и том 
есте до 15 лет, непри- 
ива в уходе. Необходи- 


Этот овощ 
заменяет 


яблоко 


тельнее первый способ. Кор- 
невища должны быть не мо- 
ложе 4-5 лет, хорошо разви- 
тые, здоровые. Перед посад- 
кой их разрезают острой ло- 
патой на две — четыре час- 
ти. Причем каждая должна 
иметь не менее одной-двух 
крупных почек и хорошо раз- 
витые корни (лучшие части с 
периферийных корневищ) 
Разрезанные корни надо не- 
сколько подсушить и присы- 
пать мелким древесным уг- 
лем 

Посадку ревеня на посто- 
янное место предпочтитель- 
нее проводить в сентябре, но 
можно и рано весной. Корне- 
вища и хорошо развитую 
рассаду с комом почвы вы- 
саживают в ямки — 50х40 см 
на расстоянии одного метра 
одна от другой, с глубиной 
посадки ниже примерно на 3 
см, чем на старом месте 
После посадки почву уплот- 
нить, обильно полить и за- 
мульчировать перегноем или 
торфом. Уход за растениями 
заключается в обильных по- 
ливах; в 3-4-кратных рыхле- 
ниях, прополках и подкорм- 
ках навозной жижей. На од- 
ном месте ревень растет до 
15 лет, потом его выкорчевы- 
вают; наибольший урожай 
получают до.10 лет. 

В культуре известны и 


-Лбоматен, полезен, нео х 


в почву вносится известь. В 
сырых местах эстрагон вы- 
мокает. Избыток азота в по- 
чве тоже нежелателен, пря- 
ная трава от этого лишает- 
ся главного своего достоин- 
ства – аромата. 

_ Для чего выращивают 
эстрагон? Во-пёрвых, все 


_ лето на столе свежая души- 


стая зелень. Особенно эта 


распространены такие сор- 
та: Виктория, Крупноче- 
решковый, Московский-42, 
Исполинский и др. Боль- 
шой интерес представляет 
сорт Виктория. Черешки у 
него темно-красные, круп- 
ные, листья тоже. Сорт уро- 
жайный, блюда из черешков 
окрашены в розовый цвет и 
более аппетитны. 

Ревень – самая ранняя 
культура, его урожай можно 
получать в мае, когда осо- 
бенно ощущается острый 
недостаток в овощах и фрук- 
тах. При выращивании под 
пленкой и в парнике собрать 
черешки можно примерно на 
две недели раньше. Череш- 
ки ревня содержат до 2,5% 
кислот — яблочной, лимон- 
ной, янтарной, щавелевой и 
др., многие витамины, мик- 
роэлементы, калий, каль- 
ций, фосфор, магний и дру- 
гие тоже полезные веще- 
ства. 

Черешки листьев ревеня 
обладают приятным кисло- 
ватым вкусом, напоминая 
плоды яблок. Их едят свежи- 
ми, а если добавить немно- 
го сахара, они не уступают 
многим плодам и ягодам. Из 
них готовят кисели, компоты, 
варенья, джемы, мармелад, 
соки, начинку для пирогов, 
вино, квас и другие блюда, и 
все питательно, все вкусно. 
Из листьев и черешков так- 
же готовят очень вкусные 
салаты, а борщи – просто 
объедение. Вот только жаль, 
что зелень можно употреб- 
лять только до июля, так как 
потом в ней накапливается 
излишнее количество щаве- 
левой кислоты 


(С. 00, 


трава набирает аромат пе- 
ред цветением. Во-вторых, 
эстрагон успешно использу- 
ется для засолки огурцов и 
помидоров, для квашения 
капусты и маринования гри- 
бов. Давно подмечено: эта 


‚пряная трава улучшает ап- 


петит, помогает пищеваре- 
Нию, нормализует кислот- 
ность желудочного сока. 


Зеиляной 
ииидаль. 


Чуфа-земляной миндаль, 
многолетнее клубненосное 
масличное растение субтпро- 
пического происхождения. У 
нас возделывается главным 
образом в Краснодарском 
крае. В культуре размножает- 
ся клубнями. Высаживают на 
расстоянии 70 см ло несколь- 
ку клубней в гнездо. При тем- 
пературе почвы около 20 град. 
по Цельсию, всходы появляют- 
ся через 7-10 сут. Для получе- 
ния полноценного. урожая 
клубней требуется вегетацион- 
ный период до 130 сут. Масса 
одного клубня в пределах 0,5 1 
г, урожай – 300-400 клубней с 5 
1 куста. Клубни содержат 20- 
24% жирных масел, 27-30 крах- 
мала, 15-20 сахаров, 1-2,7 про- 
теинов 
При посеве семенами в 
первый год вырастает мощ- 
ный куст. На корневищах раз- 
виваются клубни. Цветет куст 
на второй год своей жизни. 


ЛОЛИН р 
(зе.пляная 1 руша) 


Это клубнеплодное пище- 
вое растение семейства аст- 
ровых. Клубни его — ценный 
диетический продукт питания. 
По химическому составу близ- 
ки ккартофелю. Они содержат 
20,6% углеводов, в состав ко- 
торых входит инулин. В белке 
имеются аминокислоты — ли- 
зин, гистидин, аргинин, трип- 
тофан, треонин Используют 
клубни в пищу печеными, жаз 
реными и сырыми. Осенью. 
зимой и рано весной из них 
готовят супы, пюре, салат. Из 
высушенных и растертых 
клубней готовят кофейный на- 
питок. Клубни — ценный про- 
дукт питания для диабетиков. 
Земляная груша – малотребо- 
вательная к условиям выра- 
щивания. Растет на чернозем- 
ных, дерново-подзолистых, 
достаточно увлаженных по. 
чвах. Клубни хорошо перези- 
мовывают в почве. 

Размножают клубнями. 
Почву готовят с осени. Под 
зяблевую перекопку на один 
квадратный метр вносят 2-З кг 
органических удобрений и по 
20-30 г Фосфорно-калийных 
Удобрений. Весной почву рых- 
ЛЯТ или боронуют, Высажива- 
ют весной со схемой разме- 
щения 60х40 или 70-40 см на 
глубину 7-8 см, 
Я зимнего потребл 


\ание. Начало № 1). 


11. Побеги на дереве 
_ тонкие, с укороченными 
° междоузлиями. На верхней 
“части побегов образова- 
лись розетки из мелқих 
_ листьев ненормального 
| цвета. Плоды мелкие, де- 
формированные или со- 
всем отсутствуют, завязь 
осыпалась. 

Недостаток цинка. Воспол- 
НЯЮТ ЦИНКОВЫМ полимикроу- 
добрением (15 гна 1 кв.м при- 
Ствольного круга) ‘или опрыс- 
кивают крону цинковым купо- 
росом (10 гна ведро воды). 

12. У яблони отмирают 
° верхушки побегов, листья 

поражены хлорозом м при- 
® вядшие, дерево на вид хи- 
лое. 
Е: Недостаток меди. Следу- 
ет опрыскивать деревья хло- 
рокисью меди, медным купо- 
росом или бордоской жидко- 
Ш стью, то есть препаратами, 
применяемыми против гриб: 
"ных болезней и парши. 
г 13. Молодое деревце, 
несмотря на частные поли- 
вы, не растет, листья мел- 
кие, тусклые. Подкормка 
азотными удобрениями 


‘Злаете 
еее ви, ева... 


...садовые муравьи яв- 
ляются постоянными спут- 
никами, более того, вер- 
ными защитниками сосу- 
щих вредителей ~ тлей. 
Питаясь их сладкими вы- 
делениями, муравьи обе- 
‚регают тлей от естествен- 
ных врагов — «божьих ко- 
ровок» ит.д. Установлено, 
|} что муравьи нередко пере- 
Носят тлю с одного расте- 
ния на другое, не говоря 
е о соседних ветвях. 

_Меры борьбы. Чтобы 
уравьи не приживались 
В саду, почву в нем посто- 


е что ему нужно 


тоже не помогает, 

Причина болезни — избы- 
ток влаги. Частые поливы, 
особенно холодной водой, 
угнетают почвенную микро- 
флору, корневые волоски 
получают мало кислорода и 
отмирают. Рекомендуется 
поливать не чаще одного 
раза в 2-3 дня подогретой на 
солнце водой 

14. Дерево растет сла- 
бо, не цветет или цветет, но 
завязь осыпается. 

Причины могут быть сле- 
дующие: на песчанных по- 
чвах недостаток влаги; если 
влаги достаточно — значит 
мало в почве основных пита- 
тельных веществ, азотных, 


калийных, фосфорных. Дру- 
гие причины ~ болезнь корней, 
глубокая перекопка почвы 
вблизи дерева, в результате 
чего повреждены корни. 

15. Дерево хорошо рас- 
тет и цветет, но не плодо- 
носит, 

Причины: нет вблизи сор- 
та-опылителя; неблагоприят- 
ные погодные условия во 
время цветения, поврежде- 
ние цветков или завязей бо- 
лезнямии вредителями. Для 
лучшего опыления в крону 
дерева прививают по 1-2 вет- 
ви других сортов, ведут борь- 
бу с вредителями, делают 
подкормку по листьям пол- 
ным удобрением, осенью под 


перекопку вносят фо 
ные и калийные удобрени; ] 

16. Яблоня или груш 
хорошо ухожена, раст 
сильно, но в возрасте бо- 
лее 7-10 лет не цветет. — — 

Возможные причины: 
сорт который начинает пло- 
доносить после 10-12 лет; 
избыток азотных удобрений 
в почве, особенно навоза, 
что вызывает сильный рост 
и задерживает образование 
плодовых почек. Меры по 
ускорению плодоношения — 
временное (на 2-3 года) пре- 
кращение внесения азотных 
удобрений, сокращение по- 
ливов, внесение фосфорно- 
калийных удобрений, залу- 
жение почвы. 

17. Ветви вишни или 
сливы оголены, листья и . 
плоды сосредоточены на 
концах ветвей. 

Это естественный про- 
цесс перемещения плодоно- 
шения вверх в результате 
отмирания нижних более 
старых плодовых органов, он 
присущ не только косточко- 
вым, нои семечковым поро- 
дам. Устраняется оголение 
обрезкой 


Используйте опыт предков 


Малина дает многочис- 
ленные побеги у основания 
куста и из корней. Из этих 
побегов оставляют не более 
пяти-шести на каждом кусте, 
аостальные отрезают весной 
прочь; благодаря этому ос- 
тальные побеги разрастают- 
ся очень сильно и становят- 
ся способны принести перво- 
разрядные крупные плоды. 
Весной же укорачивают про- 
шлогодние побеги на треть 
или на четверть всего роста, 
чтобы вызвать лучшее разви- 
тие плодов, которые всегда 
получаются наиболее совер- 
шенными из середины побе- 
га. Затем обрезают, также при 
основании, все мертвые по- 
беги, принесшие уже плоды в 
прошлом году, и наконец 
уничтожают лишние молодые 
побеги, появляющиеся летом 
при самом основании куста, 


`Истребляют и`все корневые 


отпрыски, появляющиеся 
между кустами, если они не 
нужны для размножения. 

Гибкие побеги малины 


требуют подпорки или под- 
вязки, иначе они от тяжетси 
ягод и листьев склоняются на 
землю. Подвязка производит- 
ся двояким образом: ко вся- 
кому кусту подставляют кол и 
к нему свободно подвязыва- 
ют все побеги и плодоносные 
ветви или же отделяют пло- 


ные ветви от 
бесплодных по- 
бегов этого года, привязывая 
первые из них вертикально к 
вбитым недалеко от кустов 
кольям, или же привязывают 
в очень наклонном положе- 
нии к жердям или проволо- 
кам, расположенным по кра- 


Ям гряд или вдоль рядов кус-^ 


тов; побегам же данного года 
позволяют свободно расти 
вверх. Отделение плодонос- 
ных ветвей от бесплодных 
побегов заслуживает пред- 


почтения! тогда каждый побег г 


и даже каждая ягода имеют 
больше простора, получают 
больше света и развиваются 
раскошнее. Каждую осень 
после окончательного сбора 
плодов примерно в августе 
отрезают плодоносные ветви 
прочь, а на их место привя- 
зывают выросшие в течение 
лета побеги. 

Удобрения малина требу- 
ет много, так как своим силь- 
ным ростом она постоянно 
истощает почву. Поэтому каж- 
дой осенью после перекопки 
застилают почву навозом бо- 
лее или менее толсто, в за- 
висимости от роста кустов, и 
оставляют на поверхности 
гряд до следующего лета. 
Полезно также, хотя и не не- 
обходимо, удобрять еще и 


весной, перед вторичной пе- = 


рекопкой почвы, : 

Оставлять на одном ме- 
сте малиновые гряды долее. 
десятка лет не стоит даже 
при хорошем уходе: 
этого срока ягоды чере 


после . 


Арктик, Альфа) или требу 
слабого укрытия, расположе- _ 
ния сюжной стороны здания 
как пристенная культура 
(Русский конкорд, Лидия). | 
В последнее время по- | 
явились совершенно новые, Д 
интенсивные сорта сверх- и 
раннего и раннего сроков ўт 
созревания, комплексно ус- 
тойчивые против болезней и 
вредителей. Приведем ха- 


венец Куйбышева, Куйбы- 
шевский скороспелый, 
Аметист самарский, Ян- 
тарь самарский, Краса По- 
волжья. 

Кранним сортам виногра- 
да относятся: 

Шасла (северная, розо- 
вая, белая, мускатная) = от- 


_ Сейчас нечасто встретишь на приусадеб- 
ных и садовых участках виноград. И тому 
причины: культура трудоемкая (особен: 

но в зоне укрывного виноградарства), множе- 
Ство болезней и т.д. Но при всем этом выра- 
щивание винограда приносит много радости. 

Это необычная культура — в ней гармонично 
соединились высокая эстетика и громадная 
польза. Посмотрите, как красивы листья ви- 


сом. 
нограда, как они Эекоративны! Только из-за пичаются цветом, п 
Этого стоит выращивать лозу, не говоря об ГРозди средней вели "них. 
урожае. 2 Элегия. Продолжитель- 
элегия, 


ность от цветения до полно- 
го созревания ягод 38-40 
дней. Ягоды крупные, зеле- 


Многие садоводы счита- 
ЮТ, что виноград не наша 


культура. Неправда! Совсем 


У Стань виноградарем 


недавно в хвалынских плодо- 
совхозах размещались об- 
ширные виноградные план- 
тации. Это быпо товарное 
производство и местный вин- 
завод выпускал прекрасные 
вина. Поэтому ‘наша зона — 
вполне для любителей-ви- 
Ноградарей. Но прежде все- 
го нужно знать одно — не все 
известные европейские (не 
говоря уже о среднеазиатс- 
ких) сорта подходят для вы- 
ращивания в наших успови- 
ях. 

За основу можно взять 
сорта, рекомендуемые для 
северной зоны Украины. Это 

- сорта, очень раннего и ран- 
него сроков созревания. 
_ К очень ранним относят- 
ся: 
Жемчуг Саба. Один из 
самых ранних среднеуро- 
жайных сортов: Грозди сред- 
них размеров, конические 
или цилиндрические, сред- 
ней плотности. Ягоды свет- 
ло-зеленые, с золотистым 
оттенком, имеют тонкую ко- 
жицу, сочную, очень прият- 
ную на вкус мякоть с силь- 
мускатным ароматом. 
Ранний Магарача. Но- 
ень ранний сорт свы- 
остоянной урожай- 


Л0Эа... 
в” 


ственный очень ранний сорт 
универсального использова- 
НИЯ. Грозди конические, раз- 
весистые, неплотные, сред- 
них размеров. Ягоды сред- 
ние, красивой светло-зопоти- 
стой окраски. Мякоть сочная, 
приятного вкуса, с сильным 
мускатным ароматом. 
Мадлен Анжевин. От- 
личный столовый сорт. Яго- 
ды среднего размера, зеле- 
новато-белые, кожица тон- 
кая, легко разрывается, мя- 
коть сладкая, без. аромата, 
Средний вес грозди 120 г 
Этому сорту нужны опылите- 
ли — Шасла, Жемчуг Саба, 
Золотистый ранний. 


Маленгр ранний. Грозди 


небольшие или средней ве- 


личины, конические, плот- 
ные. Ягоды небольшие, 
овальные, светло-зеленые. 
Кожица довольно плотная. 
Мякоть нежная, сочная, без 
аромата. 

К очень ранним сотрам 
‘относятся: Мускат черный 
ранний, Сеянец Маленгра, 
Тамбовский розовой, Там- 
бовский зеленый, пред- 
яюти! герес сорта Куй- 


будет 
тедрою 


цилиндро-конические или 
цилиндрические; рыхлые 
или средней плотности, 
средний вес 120-150 г. Яго- 
ды средней величины, округ- 
лые. 

Португизер. Грозди сред- 
ней величины, конические, 
лопастные, довольно плот- 
ные, средний вес около 160 
г Ягоды средней величины, 
округлые ипи слабооваль- 
ные, темно-синие. Кожица 
тонкая, мякость сочная, та- 
ющая. 

Янтарный. (Королева ви- 
ноградников). Грозди круп- 
ные цилиндро-конические и 
конические, средней плотно- 
сти, средний вес 190 г, мак- _ 
симальный 800-1200 г. Ягоды 
крупные, округлые и оваль- 
ные, золотисто-янтарные. 


`Мякоть плотная, со слабым 


ароматом, вкус очень прият- 
ный. Кожица плотная, проч- 
ная, рвущаяся. 

У местных виноградарей 


` есть сорта, заслуживающие 


внимания; Награда, Арктик, 
Альфа, Русский конкорд, 
Лидия, Этоизабельные сор- 
та, которые или совсем не. 


‚ Удача! — 


новато-белые. 

Восторг. Созревание: 
третья декада июля — первая 
декада августа. Грозди боль- 
шие. Средний вес 530 г, яго- 
ды крупные, 5-6 г. слабоо- 
вальные, белые. Куст силь- 
ный, обрезка на 8-10 почек, 
число побегов на взрослый 
куст 40-50. Морозоустойчи- 
вость — 25 градусов по Цель- 
сию. 

Ко нка, К нка 218. 
Созревание не позднее вто- 
рой декады августа. Г розди. 
большие, у Кодрянки 218 до 
2 кг Ягоды крупные, 6-7 г, тем- 
но-фиолетовые или черные. 
Куст сильный, обрезка на 8- 
12 почек, число побегов на 
взрослый куст 50-60. Морозо- 
устойчивость 23 градуса. 

Первенец Куйбышева. 
Куйбышевский ранний. Вес 
грозди 200-300 г. ягоды 3,5 г. 
Вкус приятный, у Первенца с 
легким мускатным запахом, 
Созревание: конец июля — 
начало августа. Куст сильно- 
рослый, урожайный. 

Украинка. Созревание со 
второй декады августа. Все 
ГРозди 250-400 г ягоды круп- 
ные, белые, с розовым маз- 
ком, вкус приятный, Куст 
сильный, урожайный. 

Это только малая часть 
перечисленных сортов. Их 
во много раз больше 
Что выбор богат, Дер: 
ДРУЗЬЯ! И вам улыб 
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раа оте - 
посади (угас 


Очень важно в нынешних 


условиях держать верхний слой 
почвы рыхлым, свободным от 


сорняков. Это сбережет значи- 
тельное количество почвенной 
влагидля культурных растений. 
Почву под столовыми корнеп- 
подами, у которых корни рас- 
полагаются вглубь, с каждым 
разом обрабатывают глубже: 
сначала на 3-5 см, ав конце на 
12-14. Глубину обработки по- 
Увы под капустой, помидорами 
и огурцами, напротив, постоян- 
но уменьшают. Уних корни ра- 
стутв пахотном горизонте. Как 
только огурцы, посеянные по 
схеме 90х50 см начнут давать 
плоды, рыхление почвы под 
ними прекращают. Еще рань- 
ше заканчивается обработка 
70-сантиметровых междуря- 
ДИЙ. 

В июне овощеводы уби- 
рают щавель, лук-батун, ре- 
дис, салат, шпинат, укроп, лук 
на перо. Поспе уборки зелен- 
ных культур освободившиеся 
участки занимают цветной ка- 
пустой или белокочанной 
среднеспелых сортов, зелен- 
ными овощами, кабачками, 
помидорами, репой и др. 


Эффективнее используйте 
картофельную ботву 


и свежая ботва — отличное 
ми а средство против вредителей 

рода, настой ее используют про- 
тив моли; совки, белянки, тлей, клещей. Из 
зеленой ботвы готовят настой так: берут 1,2 
кг ботвы на 10 л теплой воды, настаивают 
4 часа, процеживают. 40 г хозяйственного 
мыла измельчают, заливают горячей водой 
и размешивают до полного растворения, 
Мыльный раствор вливают в ведро с водой, 
мыло удерживает настой на растениях. 
Опрыскивают обычно к вечеру, чтобы на- 
стой не разрушался от сильного света. Го- 
товя настой из сушеной ботвы, берутее 0,6 
КГ . 

Многие садоводы используют ботву как 
ловушки дпя копорадского жука, Перед кар- 
тофельными посадками ставят ящики с бот- 
вой. Колорадские жуки, привлекаемые аро- 
матом ботвы и запахом разрезанного клуб- 
ня картофеля, поселяются в ящики, где их 
легко уничтожить, 

Используют ботву и в ловушках для про- 
волочника. Разрезанный на части карто- 
фель кладут в лунку, прикрывают ботвой, 
отмечают колышком место. Через 4-5 дней 
кучу разгребают и жуков, проволочников 
уничтожают. Вот почему ботву картофеля ни 
в коем случае нельзя выбрасывать. Но ос- 
тавляйте только здоровую ботву, поражен- 
ную болезнями сжигайте, закладывать в 
компост больную ботву не рекомендуется 
— это может привести к распространению 
опасных болезней. 


_Лак вырастить цветную капусту 


| Растение плохо переносит пря- 
мые солнечные лучи, предпочитает 
влажную почву, поэтому надо прите- 
НИТЬ капусту от прямых солнечных 
лучей, при посадке уложить вокруг 
мох, который и создаст оптимальную 
влажность. Не рекомендуется выса- 
 живать капусту после репы, редиса, 
редьки. Лучше всего она растет пос- 
_ пе бобовых культур. Высаживают 
° рассаду в разные сроки, что позво- 
‘ляет получать продукцию в течение 
а месяцев, Я 
ы Культура предпочитает богатые 
перегноем почвы. Для этого готовят 
ее биологический гумус: кладут 
ые части растений в яму, посе- 
|ождевых червей, поливают от- 
ни и прикрывают торфом. 
анет однородной, ис- 
добрение для цветной 


зсную золу. Рекомен- 
ней полосы) сорта 
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Лучше всего посеять капусту 

’в марте, затем с интервалом в 

две недели, с тем чтобы полу- 
чать ее с июля по сентябрь. 
Сеют в торфяные горшочки, 
Вместе с горшочками, чтобы не 
нарушать корневой системы, 
высаживают в грунт на «теплую» 
грядку и прикрывают пленкой 
или переносной теплицей. Капу- 
ста не выдерживает мороза 
ниже 3 градусов, 

Поливать ее можно раствором 
коровяка 1:20, после чего подкор- 
мить биогумусом, окучить. Через 
неделю обильно полить раствором 
древесной золы 1:15, теплой во- 
дой. Против крестоцветной блош- 
ки или тли опыляют смесью табач- 
ной пыли просеянной древесной 
золы, 

Убирают цветную капусту по 
мере созревания. Несвоевремен- 


ная уборка приводит к потере каче- 
ства, 


Зилола, ли, ФИ. чидо. 


„мнение отом, что горький вкус огур- 
цов зависит от сорта, совершенно оши- 
бочно. Огурец горчит, если в нем накап- 
ливается избыток кукурбитацина. В не- 
больших количествах это вещество «не 
противопоказано» овощам, а вот при его 
излишке вкус их, и чаще всего огурцов, 
е аивает овощеводов. 
Я Та ИВ кукурбитацина в овощах 
происходит при неблагоприятных услови 
ях во время выращивания: недостатке 
влаги, солнца, питания, при высоких и 
низких температурах итд. Особенно бы- 
вают горькими огурцы, выросшие на 95 
хих грядках в теплую и жаркую погоду: 
`то же время правильный режим ухода, 
своевременный полив и подкормка могут 
помочь не только в повышении качества 
плодов, но и в увеличении урожайности. 
...фенхель нередко называют аптеч- 
ным укропом. Это многолетник, в первый 
год после посева образует корнеплод и 
зеленый «куст», ана второй год — семен- 
ную стрелку. В огородах встречается не 
часто и обычно выращивается только на 
зелень. Фенхель можно использовать 
целиком: молодые листочки кладут в са- 
лат, отваренными побегами и листовыми 
черешками заправляют суп. 
„.пук-резенец, или шнитт-лук, исклю- 
чительно богат различными витаминами. 
Например, содержание в нем «аскорбин- 
ки» втри раза выше, чем в репчатом луке. 
Шнитт-лук удивительно морозостоек. На 
одном месте возделывается несколько 
лет. Листья на вкус — пряные, в молодом 
возрасте — очень сочные и нежные. 
Со временем шнитт-лук разрастается 
в плотные, широкие кусты — до ста ветвей 
в каждом. При тесной посадке образуют- 
ся сплошные, весьма декоративные = осо- 
бенно в период цветения — заросли. Для 
столовых нужд достаточно посадить с де- 
сяток кустов, и зеленой витаминной про- 
дукцией семья будет обеспечена с ранней 
весны до поздней осени. 


Г ННЫМ с пылью — тоже ве- 


чером, в сухую погоду, 


Кас пе иле, где салш бароша?., 


Наступипи жаркие денеч- 


ки ив магазинах, ларьках, на - 


уличных лотках большим 
спросом стали пользоваться 
разпичные прохладительные 
напитки. В том числе и квас. 
Его в достатке выпускает наш, 
балаковский, пивкомбинат. 

— Окрошки давеча захоте- 
лось, да за квасом далеко 
идти, — жалуется как-то жене 
ее тетка. — Ноги-то уже нете 
стали, не ходят... 

— А зачем же зря ноги 
бить? — последовало возра- 
жение, — неужели сама не 
можешь квас сделать? 

— Да вот, не приходилось 
как-то... Все покупала... 

= Нуи напрасно. Ужквас- 
то можно и самой делать. 
Какая здесь сложность? Сде- 
лай один раз закваску и толь- 
ко воду подпивай. У нас все- 
гда на столе квас бродит, а 
готовый в холодильнике. И 
никуда ходить не надо 

А ведь таких хозяек нема- 
ло. Хлеб выбрасывают, но 
квас поставить не хотят или 

не могут. И добро, если не- 
которые заявляют: 

= Не могуя пить домашний 
квас, не нравится он мне. Я 
лучше сбегаю, куплю заводс- 
КОЙ. 

Некоторые не знают, как 
просто можно изготовить ве- 
ликолепный освежающий 
напиток в домашних услови- 
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ях. Мы им поможем, предло- 
жив лишь несколько из более 
чем 150 рецептов кваса. 


ХЛЕБНЫЙ КВАС 


Хлеб ржаной 1кг дрожжи 
25 г сахар 5 стложек, мята 
20 г изюм 50 г, вода 5-6 л: А 

Черный хлеб, нарезанный 
ломтиками, подсушить в ду- 
ховке, не давая ему пригореть. 
Сухари положить в кастрюлю 


Р 
Ор, ПА 
А сто баса 


или бочонок, запить кипятком, 
закрыть, дать постоять 3-4 
часа. Настой процедить, поло- 
жить дрожжи, сахар, мяту. 
Накрыть салфеткой и в таком 
виде оставить для брожения 
на 5-6 часов. Когда квас нач- 
нет пениться, его надо вторич- 
но процедить и разлить в по- 
суду, вкоторую предваритель- 
но положить по несколько 
изюминок и плотно закрыть. 

Хранить в прохладном 
месте. 


КВАС ОКРОШЕЧНЫЙ 
Также готовится из ржа- 


ного поджаренного хлеба. 
Заливают его горячей водои, 
дают настояться 3-4 часа, 


процеживают, добавляют са- . 


харный песок, дрожжи и муку. 
Ставят для брожения в теп- 
лое место на 5-6 часов, за- 
тем охлаждают и хранят в 
прохладном месте. 

На 10 л воды берут 1-1,5 кг 
сухарей, стакан сахара, 30г 
дрожжей и 3-4 ст.ложки муки. 
Можно одновременно с дрож- 
жами и сахаром добавить 50 г 
семян тмина. Получится пре- 
красный тминный квас. 


КВАС С ДУШИЦЕЙ ИЛИ 
МЯТОЙ 


Для его приготовления под- 
жаренные сухари заливают на 
12 часов, после процеживания 
добавляют 4-5 ст. ложки муки 
на 10 л воды, 1-2 стакана са- 
хара и 50 г дрожжей. Дрожжи, 
сахар и муку лучше готовить 
отдельно, чтобы сни заброди- 
ли, и затем вместе с мятой 
вылить в сухарный отвар для 
окончательного брожения до 
густой пены. Процедить, раз- 
лить в бутылки и поставить их 
в прохладное место для созре- 
вания на 2-3 дня. 

Пейте на здоровье! И не 
будьте зависимы от постав- 
щиков кваса. 

Рецепты нашел и 


предложил вам 
Виталий БЕРЕЖНОЙ. 
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К здоровью - 
без лекарств 


и Травяные чан для 
ОЧИСТКИ. орг, анизма, ' 
похудения, противо- 
алкогольные, 


и ///ампуни «Бно- 
конини», «Дрожжи для 
волос», 


и Голубая и белая 
глина, 


и Косметика на во- 
дорослях. 


= Влагопоглощаю- 
щие стельки — ком- 
форт Ваших ног, 


И многое другое. 


Приглашаем Вас 
в маг. «Русь», 
1 этаж, 
«Лотос» (7 м-н). 
отдел 
«Товары для 
здоровья». 


Правила заполнения купона 


К публикации принимаются 
объявления, написанные разбор- 
чиво (названия, адреса, фамилии 
— печатными буквами) и только 
на талоне из газеты «Зеленый 
проспект». Ксерокопии не прини- 
маются. 

Один талон — одно объявле- 
ние. При нарушении этого требо- 
вания редакция вправе опубли- 
ковать одно объявление. 

есплатно публикуютс 
объявления только ота Е 
рактера. За срочность предус- 
мотрена плата, В 
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Садоводу на заметку 
Июль - макушка дета 


Голубые цветы Цикория свидетельствуют о том, что 
уходит первая половина лета. Все короче становится путь 
светипа, а деп все больше. К концу дня с удивлением 
замечаешь, что многое не успел сделать из намеченно- 
го. Между тем все требует забот — и сад, и огород. Но 
‚особенного внимания требует сад. Ведь в нем не только 
идет формирование урожая этого года, но и закладка но- 
вого. 

На первой неделе июля малину, смородину и крыжов- 
ник необходимо подкормить. Это важно во время налива 
ягод. Хорошая подкормка — раствор коровяка (1:8) с до- 
бавлением 50-60 г суперфосфата и 100-150 г золы или 
30 гсульфата калия. Одного ведра такой подкормки дос- 
таточно на 2 м полосы малины и на 1 кв.м прикустового 
круга крыжовника и смородины. При засушливой погоде 
ягодники нуждаются в периодическом поливе 

На земляничной плантации начинаются работы, на- 
правленные на создание урожая будущего года. В это 
время растения сильно ослаблены. Очень важно прове- 
сти рыхление с одновременным внесением минераль- 
ных удобрений. Для этой цели хорошо подходят ягодные 
смеси — 40-50 гв расчете на 1 кв.м площади. Можно от- 
дельно: 3-4 кг перепревшего навоза или компоста; 40-50 
г суперфосфата и 20-30 г сульфата калия (можно заме- 
нить 100-150 г древесной золы). После подкормок необ- 
ходимо обильное увлажнение. 

В июле уже хорошо видна нагрузка каждого дерева 
плодами. Поэтому, где необходимо, надо поставить под- 
порки (чатала), во избежание отлома ветвей под тяжес- 
тью урожая. В течение месяца необходимо сделать два 
опрыскивания сада с интервалом 15-20 дней. Применя- 
ют комбинированный состав фунгицида и инсектицида, 
то есть против грибных болезней (парша, пятнистость ли- 
стьев, плодоваягниль) и насекомых. Из фунгицидов мож- 
Но использовать оксихом или полихом, хлорокись меди 
или 1% бордоскую смесь. В 10 л рабочего раствора од- 

ного из фунгицидов добавляют любой инсектицид (Инта- 
|| Вир, Кинмикс, Фенаксин, Цимбуш и др.). С появлением 
| падалицы на нижнюю часть штамба деревьев наклады- 
| ваютловчие пояса. Этот прием заметно ослабит деятель- 
‚плодожорки. 
° Виюленаступает пора под 
(е 


Сегодня в номере: 


® Июльские заботы садоводов и 
огородников. 

® Земляничные грядки: будущий 
урожай готовят сегодня. 

© Новые. Лучшие. Редкие. 

® Записная книжка «дачника»: 
луна, звезды, урожай. 

© Рецепты для зимних заготовок. 


Уважаемые 


предлагает вам 


и Препараты от колорадского жука, гусениц, тли и дру- 
гих вредителей 


в; Медный купорос, бордоская смесь, Оксихом, Фундазол 


в Мочевина, суперфосфат, сульфат калия, микроудоб- 
рения 


№ Инвентарь и другие товары для дачи 


Гипрохим 


Кафе «Метеор» 


аши интересы совпадают 


х2, 


Уважаемая редакция! 
оздравляю вас с выпуском в Балакове нужного пе- 


риодического издания. Удачи вам во всем и успехов. И 
что-то новое на страницах газеты, а это будет, и пропис- 
ные для многих истины, а для нас, любителей, открове- 
ния; = все пойдет на пользу, и будет принято с благо- 


дарностью. 


_ Первый номер — довольно удачный, дальше, уверен, 
будет лучше. Возникнет ведь связь газеты! с читателя- 
ми, посыпятся вопросы, советы т.д. 

Иу меня сразу вопрос. На первой странице газеты ~ 
дерево, которое я давно хочу видеть на своем дачном 


а знаниями - нет, 


Спасибо, Александр Бо- 
рисович, за ваши теплые 
слова в адрес газеты! По- 
верьте, после таких слов в 
вашем письме, прибавляет- 
ся сил и энергии, хочется 
делать газету лучше и лучше. 
Собственно говоря, в своей 
| работе мы здорово рассчи- 
тывали на ваши отклики, на 
откровенный диалог между 
читателем и газетой, наваши 
пожелания и заявки, которые 
с радостью выполним. 

В «программе максимум» 
редакция газеты «Зеленый 
проспект» ставипа цель сде- 
лать издание нужным для 
садоводов и огородников, 


Удобрения из пруда 

Что такое сапропель 
и чем он полезен для 
сада-огорода? т 
Иван МЛЫНСКИИ. 


Сапропель — это ил 
пресноводный. Исполь- 
| зуется как дешевое ме- 
стное удобрение. Со- 
держит 15-30% и более 

нического вещества 
от 2 до 5 процентов 
‚ Сапропель при- 


участке Где в Балакове (или районе) и где в Саратове 
(информация про Саратов обязательна, так как считаю, 
что там богаче ассортимент) можно приобрести сажен- 
цы низкорослых, в моем представлении, в рост челове- 
ка, сортов плодовых деревьев? 

С уважением, дачник-любитель со стажем большим, 


КУЛЕНТОВ Александр Борисович. 


издание, где бы они черпали 
необходимые знания для рз- 
боты на земле, узнали бы 
глубже зеленый мир расте- 
ний. Ведь ближе к Природе 
можно стать лишь тогда, ког- 
дахоть немного приоткроешь 
завесу ее тайн. А это еще и 
верный путь к получению вы- 
соких урожаев — собственно, 
та цель к котрой стремится 
каждый «дачник». Кстати, чи- 
татели наверное заметили, 
что в нашей газете слово 
«дачник» — всегда в кавычках. 
Это потому, что! в нашем по- 
нимании садово-огородные 
участки — никакие не дачи 
Летом там не отдыхают, атру- 


@ делая епородина тред, ет Фнитания 


Причин такого явления 
много. Ведь биологические 
особенности белой и крас- 
ной смородины предусмат- 
ривают ряд агротехнических 
приемов, способствующих 
получению высоких урожаев 
этой культуры. Мы напомним 
вам некоторые из них, и вы 
легко «вычислите» тот про- 
бел, который не позволяет 
вам добиться нужного ре- 
зультата. 

Прежде всего надо по- 
мнить, что в отличие от чер- 
ной смородины белая и крас- 
ная более светолюбивы. При 
недостаточной освещеннос- 
ти вполне может произойти 
массовое осыпание завязей. 

„Второй момент: сорта 
этой смородины самоплод- 


‘дятся в поте лица своего, что- 
бы как-то свести концы с кон- 
цами. Разумеется, заредчаи- 
шим исключением 

Что касается ваших поже- 
ланий, Александр Борисо- 
вич, они будут выполнены 
Мы постараемся раздобыть 
адреса питомников и опыт- 
ных станций садоводства не 
только Саратовской области 
но и прилегающих к ней ре- 
гионов, А также их номенк- 
латуру. Будем стараться 
удовлетворить, интерес на- 
ших читателей к новым, луч- 
шим, редким сортам и видам 
растений. И не только пуб- 
ликациями в газете, но и в 
натуре. А ваш интерес к кар- 
ликсвым и полукарликовым 
плодовым культурам вполне 
понятен. Они отличаются 
своей скороплодностью, вы- 
сокой урожайностью. Ведьв 
век высоких технологий, в 
том числе и в растеневод- 
стве, уже неприемлема по- 
говорка: «Сад сажают для 
детей, лес — для внуков». 
Хочется ведь и самому вку- 
сить плоды своего труда. И 
вы не одиноки в своих уст- 
ремлениях. Ваша заявка 
имеет общественный резо- 
нанс. Наши интересы впол- 
не совпадают. 

Пишите, звоните. Будем 
рады общению свами, отве- 
тим на все ваши вопросы. 


ны, но при перекрестном 
опылении урожай повышает- 
ся. Значит и это обстоятель- 
ство необходимо учесть. 
Смородина предъявля- 
ет высокие требования к 


Белая смородина не- \\ 
сколько пет подряд хо- 
рошо цветет, завязыва- 
ется, но потом быстро 
осыпается. Что нужно 
делать, чтобы полу- 
чить хороший урожай? 

— 


плодородию и содержанию 
питательных веществ в по- 
чве. Не пренебрегайте 
подкормками и удобрением 
кустов, если собираетесь 
взять урожай полной ме- 
рой. Смородина данного 


Причин - мног 
беда - одна 


Погибает земляника 
сорта «Лорд». Хорошие, на | 
вид вполне здоровые ку- 
сты вдруг начинают вя- 
нуть, затем засыхают. На 
корневой системе видны 
следы поражения. Что это 
за напасть? Как с ней 60- 
роться? * 

КУКСОВА 3 
Людмила Михайловна. | _ 


Основных причин может 8 
быть две. Поражают растения у 


или болезни, или вредители. Эў 
Но так как вы заметили по- Е 
вреждения корневой системы, Ф 


можно с большой вероятнос- Е 
тью предположить присутствие й 
вредителей на участке Это 

могут быть медведка или не- 

матода, Первая подает явные 
признаки — ходы, отверстия в 

почве, а вот вторую опреде- 

лить бывает весьма трудно: 


Нематоды (круглые черви) 
— микроскопические организмы. 
Длина большинства видов не 
превышает 2 мм. Паразитируя 
на корнях растений и принося 
тем самым большой вред, они 
являются переносчиками бак- 
териальных, грибныхи вирусных 
заболеваний. Участки, поражен- 
ные нематодой, рекомендуется 
засевать бобовыми культурами: 
При посадке земляники попро- 
буйте проливать почву розовым 
раствором марганцовки. 
Увядание растений вызы- 
вает также земляничный про- 
зрачный клещ. Здесь поможет 
и послеуборочное скашивание. 


Редакция обращается к Я 
садоводам с просьбой поде- 
литься опытом борьбы с 
вредителями и заболевани- 
ями земляники. 


вида не терпит кислых 
почв. 
Но главное, пожалуй, при 
выполнении всех необходи- 
мых усповий произрастания 
является своевременный по- 
пив. Особенно в нашей за- 
сушливой зоне. Недостаток 
влаги приводит к задержке 
роста кустов, кизмельчанию 
и осыпанию ягод, отрицаз ' 
тельно влияет на урожай бу- 
дущего года. Особенно важ- 
но обеспечить влагой расте- | 


ста, образования завязе 
налива ягод и после сбој 


Календарь дачнита 
Ф 
ныма) т ОО е ово 
} ими культурами и 
картофелем (рыхление, уничто- 
жение сорняков, окучивание, под- 
кормка, пасынкование помидоров 
и другие работы). Ведется борь- 
ба с вредителями и болезнями 
огородных культур. В этом ме. 
сяце приступают к уборке огур- 
цов и кабачков. Производят по- 
вторные посевы редиса, салата 
и других зеленных культур на ос- 
вободившихся из под ранних ово- 


щей и раннего картофеля участ- 
ках. Удаляют боковые, слабораз- 
витые побеги у семенников кор- 
неплодов, капусты, обрезают 
лишние плети тыквы. При недо- 
статке влаги в почве произво- 
дят полив овощей и картофеля. 

В этом месяце надо позабо- 
титься о заготовке дерновой 
земли для рассады будущего 
года, заложить новые компост- 


ные кучи, перелопатить ста- 
рые. 


Слинфоф С) 


При сухой погоде поливайте томаты 2 раза в неделю под 
корень, стараясь не смачивать листья. При нерегулярном 
поливе плоды растрескиваются. 

Во второй половине месяца прищипните верхушки побе- 
гов — ускорится созревание и налив образовавшихся пло- 
дов. 

Если вы хотите заготовить семена томатов, отметьте 
урожайные здоровые кусты с вкусными плодами на второй 
кисти. 


Чтобы защитить томаты и картофель от заболевания 


у Короткие советы 


ля 
0, А 
сј Амарся 


ал ОГАДА 


Поэтому ‘при частых 
и обильных поливах она 
не может нанести боль- 
шой урон урожаю 

Листовая тля раз- 
множается очень сильно 
главным образом в жар- 
кую сухую погоду. При 
обильном поливе вряд 


АТД Ы." 


1 а а ли придется прибегать к 
х 1 фитофторой, опрыскивайте их один раз в неделю слабым другим средствам борь- 

| раствором медного купороса (1 чайная ложка на 10 л воды), бы. Это очень важно, по- 
и . 1-процентной бордоской жидкостью, медно-мыльной эмуль- тому. что химические 
Р } сией. Для приготовления медно-мыльной эмульсии ра- средства борьбы снасе- 
я $ створите в ведре теплой, лучше дождевой, воде 200 г хо- комыми не всегда при- 
Е | зяйственного мыла, Отдельно растворите в 0,5 л банке чай- менимы, и кроме того 
: 13 ную ложку медного купороса. Раствор медного купороса опасны для человека. 
Е 4 влейте в мыльный раствор. Особенно необходимы такие оп- Если тли появились 
У Ја _ рыскивания после дождя. Обработанные плоды перед упот- на овощах, то их смыва- 


 реблением тщательно мойте. Хорошие результаты дают 

_ препараты: Оксихом, Профит, Фундазол. 

° Скручиваются листья на томатах - исключите из подкор- 

суперфосфат, а долю хлористого калия и мочевины уве- 

те до 301 

ЈИ затягивании с цветением и плодоношением не под- 
йте растения азотными удобрениями. Если у на- 

‚цвести томатов опадают цветки, опрысните их ра- 
‘борной кислоты (1 гна 1 л воды). При опадении 

лод ите раствором коровяка (1:10), добавив в 
ку мочевины. 


ют сильной струей воды, 
пользуясь шлангом с 
мелким ситечком. Этот 
прием проводят до тех 
пор, пока на растениях 
не окажется насекомых. 

Одновременно надо 
бороться с садовыми 
муравьями, перенося- 
щими тлю и заселяющи- 
ми ею растения. 


локрылка? Крыжовник. 
рают пилильщики? На 


На грядку с картошкой приле- Е 
тели колорадские жуки? Об- —— 
рызгайте посевы и кусты ра" = 
створом «Стрелы» - и зах- 
ватчикам конец! 


«Стрела» не содержит ядо- 
витых химических веществ. 
«Стрела» безвредна для челове- 
ка, растений, птиц, пчел. Ау всех 
насекомых-листогрызов бакте- 
рии «Стрелы» вызывают паралич 
пищеварительной системы. Ра- 
дуйся, садовод! 


К-Ж ОЛЯ 

всхоФре В ЖАРУ 
Не всегда погода благоприят- _ 

на для сева. Бывает, приедешь 
на дачу - земля сухая, жара и 
солнце. Тут, перед тем каксеять, 
грядку надо хорошо попить. За- 
тем по бороздкам разложить се- 
мена, присыпать их слоем рых- 
лой влажной земли толщиной 
примерно в три семени той куль- 
туры, которую посеяли. И на- 
крыть бороздки лентами руберо- 
ида шириной 10 см. Солнце бу- 
дет припаривать семена, они 
быстро набухнут,прорастут и 
взойдут. Так можно сеять и про- 
рощенные семена даже в июнь- 
скую жару, когда нетникакой воз- 
можности получить всходы из-за 
того, что грядка моментально пе- 
ресыхает. Чтобы ленты не со- 
рвал ветер, их пришпиливают ко- 
лышками или пригружают кам- 
нем. Вечером на второй—третий 
день уже появляются росточки. 
Ленты немедля скатывают в ру- 
лон до следующего использова- 
НИЯ. 

За ночь всходы привыкают к 
воздуху и далее нормально раз- 
виваются. Если есть возмож» 
ность, на первый-второй де 
притените всходы, чтобы солнце 
не испепелило их. Всходы появ- 

ляются значительно раньш 
при посеве обычным 
Главное -вовремя 
крытие, орошайте в‹ 

Удобно поль: 
есликееко 
с тесемк 


— смородина и крыжовник, черешня, вишня и 
, яблоки, наконец. В трудах и заботах забудутся 
радости первого урожая, но нельзя забывать о земля- 
2чных грядках, подаривших их. Настало время зак- 
‘ладки нового урожая, и мы должны помочь растениям 
выполнить эту незримую работу. Так что будущий 
Урожай в наших руках. Тем же садоводам, которые ре- 
шили увеличить плантацию земляники или создать 


новые насаждения, также предстоит крелко порабо- 
тать. Что же надо делать? 


предохраняют корни от по- 
вреждения морозами по- 
здней осенью и рано веснои. 
Скашивание допустимо 
лишь в случае сильного по- 
вреждения плантации болез- 
нями и вредителями. При 
этом надо создать высокий 
агрофон для ее восстановле- 
ния. 

СЕРЕДИНЫ августа и 

вся первая декада сен- 
тября — летний срок посадки 
земляники. Но готовиться к 


ала. В качестве р. 
лучше использовать г 
две розетки усов с молодь 
1-2-летних растений А 
ники. В старых посад 
меньше свободного места 
розетки плохо растут Ной 
если обеспечить им хо 
ший уход (прополки, ры 
ния, поливы, подкормки), т 

и со старых посадок можно 

получить вполне удовлетво- | 

рительную рассаду, 


Ф НАШЕЙ зоне с недо- Лучше, конечно, (выраз а 28; 
статочной влагообес- щивать посадочный матери- | я 

7 печенностью поливу нужно Ъ ал на специальных маточ- р 
ы уделить особое внимание. от ОВЬ те Съ ных участках. Однако из-за да) 
2 Необходимо помнить, что дефицита площадей, просто корі 
мочковатая корневая систе- времени, рассаду в основ- | 161 

ма земляники расположена в ном получают на тех же уча- 02 
основном на глубине 20-25 за; 


см. Запасы влаги в нашей 
засушливой зоне недоста- 
точны для нормального рос- 
та и развития растения. Наи- 
большая потребность в по- 
чвенной влаге наступает во 
время налива завязей и при 


ре бар 


К посадкам 
7 З 


стках, где собирают урожай. ^ 
Для этого необходимо по- | 


раньше отделить розетки с — 
зачатками корней от плодо- 
носящих растений с тем, 
чтобы они не истощали ма- 
точные растения. Отделен- 


аранее 


формировании почек нового 
урожая (после сбора ягод). 
Именно в этот период земля- 
ника образует новые корни, 
стебли, цветочные почки и 
готовится к перезимовке. 
Следите затем, чтобы почва 
вокруг растений была посто- 
янно во влажном и рыхлом 
состоянии. = 
77 РЕДМЕТОМ внима- 
— СИЕ ния садовода должно 
быть общее состояние зем- 
ляники. Мощная зеленая ли- 
ства кустов не должна вызы- 
вать тревоги, а вот если кус- 
тики плохонькие, мелкие, то 
необходимо. подкормить. 


пост) или полное минераль- 
ное удобрение втой же дозе. 

Хорошие результаты дают 
жидкие подкормки. Для это- 
го используют навозную 
жижу, птичий помет, разве- 
денные в соотношении 1:12 


ЕКОТОРЫЕ садово- 
ды в послеуборочный 
период применяют такой 
прием, как скашивание лис- 
тьев. Это из разряда извест- 
ной поговорки: «Слышал 
ЗВОН...». Практика показыва- 
ет. а наука объясняет всю 
вредность этого агроприема. 
Его применение лишает ра- 
стения накопленных пита- 
тельных веществ, ослабляет 
их, что отрицательно сказы- 
вается на формировании бу- 
дущего урожая, на благопо- 
лучной перезимовке. 
Листья, отрастающие 
после сбора урожая (осен- 
ние), заканчивают развитие 
_ лишь притемпературе возду- 
ха ниже 5 град., они зимуют. 
под снегом и растут до сере- 
дины весны. Листья, которые 
вырастают до созревания 
_ урожая (летние), отмирают в 
конце лета и создают слой 
органической мульчи возле 
астений земляники, чем 


ные розетки высаживают на < 
участок с рыхлой плодород- 
ной почвой на расстоянии 


ней нужно уже сейчас. Ведь 
для получения высоких уро- 


сея 

жаев нужно, во-первых, пра- 10-15 см между рядами и 5- сра 
вильно и своевременно под- т сив ряду между растени- Этс 
геи почву: атъ 2 ями, Сверху участок покрбн вац 
И И ОЧИСТИТЬ ОТ вают слоем перегноя толщи- од 
Опытным путем установ- НОЙ 5-7 см. В течение неде- де 
лено, что лучшие предше- ПИ после посадки растения абе 


поливают утром и вечером Е) нег 
затем поливы сокращают, 
поддерживая почву во впаж- 
ном состоянии. Накрыв уча- 
сток пленкой, можно полу- 
чить рассаду раньше, сокра- 
тить количество поливов. 
Этот способ также трудо- 
емок, хотя и окупается вы- 
соким качеством рассады. 
Он также требует дополни- 
тельных площадей. При і 
отсутствии садовод мо: 
получить рассаду в плод 
сящих насаждениях. 
этого сразу после сбора ягод 
надо прополоть сорняки И 
разрыхлить почву в'! 
рядьях, полить 
слегка вдавлива 
ную почву, при не 
сти пришпили 
ляя от маточн 


хом 


ственники земляники —– 
овощные культуры. Их осо- 
бенно щедро удобряют 
«органикой», на площади, 
ими занятой, ведется как 
правила «бескомпромисс- 
ная» борьба с сорняками 
Лучше, если овощи возде- 
лывались здесь 2-3 года. И 
все же, под посадку земля- 
ники в расчете на 1 кв.м пло- 
щади необходимо внести 2- 
З кг навоза, 20-30 кг супер- 
фосфата, 7 гкалийных удоб- 
рений. 

Перекапывают почву при 
летней посадке земпяники 
за 2-3 недели до посадки на 
глубину 20-25 см. Одновре- 
менно удаляют все сорняки, 
особенно тщательно очища- 
ют участок от корневищных 
и корнеотпрысковых (пырея, 
осота, вьюна полевого). Пе- 
рекопанная и забороно- 
ванная почва должна Рост усов сі 
осесть, тить прищ 


Ф 


94 


Сегодня ухе надто не 
ВААЯНАН лалохения Лунь н 
ОДОВ в огородников ста 


НЕСОАНЕнНО лользу. имея 
дарь, в которо казани 
ков Зодиака, лохно с 2 
ПОСЕВНОЙ календарь. 


будет Слорить ло вол 
а Урохай. 


рается Приде ЖАВаться рекод- 
ЛЕЛДацай астрологов в свое и 


БОЛЬдАНСтвО садо- 


Работе д вадат 01 этого 
под ракой отривной кален - 


Али лрохохдения Луной зна- 
СПехом составить свой 
Единственно, 
усвоить, Луна в Водолее, 
Залреданнье для пасадка дна. 


ЛуНнАЙ 
Что вухно твердо 


новолувда Я лолнолунле 


Луна, звезды, 
урожай 


Луна в ОВНЕ – желательно 
сеять то, что растет быстро и 
сразуже употребляется в пищу. 
Это удобное время для культи- 
вации, сбора фруктов и корнеп- 
лодов (дольше хранятся). 

Луна в ТЕЛЬЦЕ – сажают 
деревья и кустарники, удоб- 
ное время для посадки кор- 
неплодов, луковичных. 

Лунав БЛИЗНЕЦАХ — бла- 
гоприятствует клубнике, вью- 
щимся растениям, . подавле- 


Как спилить крупные ветви 
При спиливании крупных 
ветвей нельзя оставлять пеньки, 
так как в этом случае раны не 
зарастают, древесина загнивает, 
вспедствие чего образуется дуп- 
лю; которое отрицательно сказы- 
вается на продолжительности 
жизни плодовых деревьев. Что- 
бы избежать отдиров коры, 
ветвь надо сначала подпилить на 
_ | небольшом расстоянии от коль- 
_ | Цевогонаплыва снизу примерно 
| на 1/3 ее толщины, затем начи- 
ют пилить ветвь сверху, отсту- 
На 6-7 см от ствола, пока она 
адет. После чего отпилива- 
ставшийся пенек. 
! предохранить древе- 
гнивания, поверхность 


нию нежелательного ростара- 
стений, культивации, сбору 
урожая. Но для посадки расте- 
ний это время неподходящее 

Луна в РАКЕ – стимулиру- 
ет бахчевые культуры, поми- 
доры, свеклу, Это время для 
полива и прививок. Не реко- 
мендуется собирать корнеп- 
лоды (плохо хранятся). 

Луна под влиянием 
ЛЬВА — рекомендуется про- 
полка сорняков, выкапыва- 


Под кустом-коромысло 


Согните коромысло наподо- 

бие детского игрушечного лука, 

Удобство нехитрой самоделки вы 

оцените, когда придется рыхлить 

или перекапывать почву под кус- 

тарниками. Обоприте свисаюшие 
к земле ветви на коромысло и 
работайте без помех. Это же ус- 
тройство можно изготовить из 
металлического прута в виде П- 
образной рамки. 


росу о 


ние корней, рубка деревьев, 
сбор фруктов и корнепло- 
Дов (дольше хранятся). 

Луна в ДЕВЕ хорошо са- 
жать все декоративные; удоб- 
ное время для культивации, 
уничтожения сорняков. Не- 
благоприятное время для пе- 
ресадки. 

Луна в ВЕСАХ — лучшее 
время для посадки цветов Не 
рекомендуется сбор корнеп- 
ЛОДОВ. 

Луна в СКОРПИОНЕ — 
благоприятствует для помидо- 
ров. лука, бахчевых культур и 
лекарственных растений. Не 
рекомендуется сбор корнеп- 
лодов. Для цветов — дает изо- 
билие. 

Луна в СТРЕЛЬЦЕ - сти- 
мулирует растения, которые 
должны расти в высоту. Это 
время благоприятно для сбо- 
ра урожая, 

Луна в КОЗЕРОГЕ – уда- 
ется практически любая куль- 
тура, особенно зелень и ово- 
щи, предназначенные для 
хранения. 

Луна в ВОДОЛЕЕ - ниче- 
го сажать и пересаживать 
нельзя — сгниет, не взойдет. 
Хорошее время для уничтоже- 
ния вредителей. 

Луна в РЫБАХ – хорошо 
сажать то, что должно быть соч- 
ным: зелень, ягоды, редиску. Не 
рекомендуется сбор урожая. 

Высаженные в полнолуние 
растения сильнее развивают 
стебли и в меньшей степени — 
плоды и корни. Нельзя в пол- 
нолуние обрезать деревья, ма- 
нипулировать с листвой и кро- 
нами, растение сильно постра- 

дает, Особенно это относится 
ккосточковым культурам 


• Длязащитыв огра. || 
да от пчел, оси птицна || 
=. 


кисти надевают п 
сторные марлевые м 
шочки и завязывают их 
шпагатом у основания. | 
Это не мешает доступу 
воздуха и предохраняет 
ягоды от гниения и напа- 
дения насекомых и 
птиц. 

ә Опрыскивание мор- 
кови вытяжкой из лука 
(7 гна 100 г воды из рас- 
чета на 10 кг продукта) 
перед закладкой на хра- 
нениев 3-4 раза снижа- 
ет заболеваемость кор- 
неплодов. 

® В период массового 
цветения томаты поли- 
вать не следует. 

Перед поливом то- 
матов собирают все бу-. 
рые плоды, так как пос- 
ле увлажнения почвы их 
качество ухудшается. 
© Для отпугивания гры- 
зунов на участке полез- 
но выращивать кори- 
андр посевной, издаю- 
щий сильный запах. 
Осенью срезанные 
стебли раскладывают в 
доме, подвале и храни- 
лище для отпугивания 
мышей и крыс. 


Виноград размножается 
іменами и вегетативными 
_ способами: отводками, при- 
вивками и черенками. 
Размножение семенами 
применяется только в селек- 
Ции, при выведении новых 
сортов. Обычно саженцы ви- 
нограда выращивают в шкоп- 
ках (питомниках) путем око- 
ренения привитых и корне- 
собственных черенков или на 
винограднике путем укпадки 
отводков. Надо иметь ввиду, 
Что посадочный материал 
пучше брать с кустов, произ- 
растающих в данной местно- 
сти. Нельзя приобретать по- 
садочный материалу спучай- 
ных лиц, можно занести на 
участок болезни и вредите- 
лей. Особенно опасным из 
них является филлоксера. 
Черенки заготовляют осе- 
нью и весной, когда наступит 
пора обрезки винограда 
Подготовка 
черенков 
к посадке 
Для нарезки черенков от- 
бирают здоровые, хорошо 
вызревшие лозы. Черенки 
\ считаются хорошими, если 
на свежем разрезе при на- 
давливании тыльной сторо- 
| ной ножа на край среза выс- 
тупает капелька жидкости, а 
слой клеток под корои имеет 
изумрудно-зеленую окраску. 
На продольном разрезе глаз- 
ка видны зеленые конусы 
зачаточных побегов. Корич- 
невая или черная окраска 
конусов указывает на гибель 
почек. 
Плохо сохранившиеся, 
 подсохшие, с почерневшими 


почками черенки для посад- 
ки непригодны. мышленных масштабах. По- 


При нарезке черенков этому в любительском виног- 
| нижний срез делают под уз- радарстве кильчевание чаще 
пом а верхний на 1,5-2 см не проводят, черенки сразу 

выше глазка. Из 50-60-санти- высаживают в школку. Толь- 
° метровых черенков получа- ко делать зто нужно как мож- 
ется черенок стандартной но раньше и школку обеспе- 
ины 45-50 см. чивают хорошим поливом 
Для лучшего корнеобра- какпри посадке, таки в даль- 
ния черенки бороздуют нейшем: 


для чего их берут за середи- 
ну и, легко нажимая прово- 
дят нижней частью (на одну 
треть длины) поперек пилы- 
ножовки, на черенке получа- 
ются неглубокие продольные 
бороздки 

После обновления сре- 
зов и бороздования черенки 
связывают в пучки по сортам, 
тщательно выравнивают 
нижние концы и погружают. 
на две трети длины в холод- 


106400400 
материала 


(5 7 м 
ную воду. Вымачивают в те- 
чение двух суток 

Далее идет такой прием 
как кильчевание, т.г. черен- 
ки ставят в такое положение, 
когда нижние концы черен- 
ков находятся при более вы- 
сокой температуре, чем вер- 
хние. Это позволяет выров- 
нять по времени развитие 
корней в нижней части и вер- 
хних почек в побеги 

Этот прием трудно вос- 
создать в домашних услови- 
ях, он оправдывается в про- 


аала 


венного щавеля. Его необхо- 
Димо измельчить и тут же на- 
ложить:на:рану! споем: 1-1,5 
ми перепадами днев- см, згтемтщательно обвязать 
с ночных температур пораженное место. Если вте- 
е под чение лета такой «компресс» 
наложить 2-3 раза, то дерево 
быстро восстановится. 
вающие раны, По- Растения ведут войну 
‘случае можно Раскрывая тайны жизни 
`дедовским спосо- растений, ученые приходят 
‘при помощи обыкно- ко все более поразительным 


А 


Лечит щавель 
После суровых мороз- 
и также солнечных, 


нента 


У Стань виноградарем! 


28 иративатте 


оао аена манаа ана 


Посадки черенков 


в школку 


Для посадки черенков вы- 
капывают канавки глубиной 
45-50 см. Северную стенку 
срезают под углом 45 град. 
Перед посадкой канавки на 
одну четверть глубины засы- 
пают почвой и на каждые 3-4 
погонных метра высыпают 
ведро хорошо перепревшего 
навоза (сыпца). Навоз и почву 


т 


“ Э 
тщательно перемешивают. 
Потом вдоль одной стеңки ка- 
навки (наклонной) устанавли- 
вают черенки на расстоянии 
10 см другот друга, следя, что- 
бы верхние концы были на од- 
ном уровне и на 8-10 см выс- 
тупали над краем канавки 

Затем канавку засыпают по- 


чти доверху, слегка уплотня-. 


ют и поливают. Когда вода 
впитается, канавку засыпают 
полностью и наді выступаю- 
щими черенками насыпают 
валик с таким расчетом, что- 
бы слой над ними был не бо- 
лее 2-3 см. Это нужно, чтобы 
не было иссушения. Обяза- 
тельно отметьте сорта соот- 
ветствующими табличками, 
Уход за школкой состоитв 
своевременных поливах и про- 
полках. внесении удобрений. В 
последнем приеме надо по- 
мнить: в первой половине лета 


выводам. Оказывается, что 
растения, не обладающие 
никакими нервами и мускула- 
ми, общаются и защищают 
сами себя. 

Против насекомых-вреди- 
телей растения ведут самую 
настоящую химическую вой- 
ну. Когда листья обгрызают- 
ся добывающими корм насе- 
комыми, растения выделяют 
В них специальные химика- 


в подкормке дают азотные и 
фосфорные удобрения; во вто- 
рую-калийные ифосфорные, 
способствующие лучшему 
вызреванию лозы. 

После появления на че- 
ренках побегов, постепенно 
снижают высоту холмиков, а. 
в начале августа разравнива- | 
ют их полностью. Это надо 
делать в пасмурный день, . 
чтобы не вызвать ожогов | 
нижней части побегов. 


Размножение | 


отводками | 
Отводки укладывают вес- | | 
ной. Для отводок берут длин- ! ( 
ные, хорошо вызревшие ине- | | 
поврежденные лозы, располо- | Г 
женные по возможности бли- Й 
же к почве. От куста вдоль р 
ряда по длине выбранной Е 
лозы выкапывают канавку глу- 
биной 20-30 см. В канавкувно- Г 
(е 
? 


сят перегной и тщательно пе- 
ремешивают с почвой На 
взрыхленное и удобренное 
дно укладывают лозу, От лозы 
до поверхности почвы долж- | 
но быть расстояние 10-15 см. д 


Отводки пришпиливают и за- У 

сыпают почвой слоем 5 см. На н 

той же части открытой лозы 

ослепляют (вырезают ножом) 

все глазки. А саму лозу у зем- Д 

ли перевязывают тонкой про- ре 

волокой. По мере утолщения Ки 

отводки проволока врезается в: 

в ткани и препятствует оттоку ск 

питательных веществ из нее гд 

в старые части куста. Благо- 

даря этому, улучшается рост 216 

побегов и корней в стводке. д 
Из большинства присы- 

панных в канавке глазков раз- эт! 

виваются побеги: Лучшие из | со 

них оставляют, а остальные | ин 

выламывают. | св 
По мере роста побеги. при- | 

вязывают к колышкам, а ка- } со 

навку засыпают. К осени по- | ВЕ 


беги окореняются и вызрева- } 
ют. Отводку выкапывают и 
разрезают на отдельные са- | 
женцы. - | 
От одного куста больше ] 
двух отводок укладывать не Ў 
следует, так как они ослабля- и 
ют куст 


лии, которые вызывают у 
жука или гусеницы «несва- 
рение желудка» или чув- 
ство ложной сытости. 
Э Поврежденный лист ис- 
гает в окружающее п 
странство обо 
которая является сигналом 
Аля других листьев привес- 
ТИ в готовность химиче 
защиту перед приб 
щимся противником, 


Кустарник, высотой 2- 2,5 
‚м. Кора и ветви серо- бурые, 
Молодые побеги войлочно- 
_ опушенные, Листья широко- 
Эллиптические, заострен- 
ные, ярко-зеленые, очень 
привлекательные на вид 
Цветет в начале мая — рань- 
_ Ше других сортов вишни, 
_ плоды созревают также 
рано, одновременно с че- 
решней. Плоды не- 


метре, красные, очень |! 
сладкие. Плодоножек 
плоды практически не 
имеют; их длина не бо- 
лее 0, 5-1,5 мм и дерев- 


лот, употребление которых 
противопоказано больным 
язвенной болезнью желудка 
И двенадцатиперстной киш- 
ки. Плохо переносят их и 
больные, страдающие гипе- 
рецидным гастритом 

Плоды войлочной вишни 


кое послабляющее — при за- 
порах. Плоды вишни с мо- 
локом применяют при артри- 
тах 

Отвар веток с успехом 
применяют при поносах, а 
отвар свежих листьев в мо- 
локе — при желтухе. Свежие 
измельченные листья 


Крупные, до 1 см в диа- = — 


————\ вишни — хорошее кро- 


воостанавливающее 
средство 


АГРОТЕХНИКА 

В нашей местности 
вишня войлочная пре- 
красно себя чувствует. 
Она неприхотлива, хо- 
рошо растет на слегка 
удобренной почве, не 
требует больших норм 
| полива. Предпочитает 
открытые, хорошо осве- 


> 

я Ца облеплены, плодами, || 

- ‚как у облепихи. Войлоч- 

- Ная вишня плодоносит 

т обильно и каждый год 

Е Желательно их сажать 

и группами по 3-5 шт. для 

а лучшего опыления. Ро- || 

л. дина ее Китай. В наших “= 

а- условиях прекрасно растет и 

а не подмерзает. 

5) Войлочная вишня — пло- 

м довое и декоративное рас- 

ю- тение. Плодыее не содержат 

ия кислот, когда хорошо созре- 

ся вают, ну очень вкусные, 

ку. сколько бы их ни ел — все- 

29 гда хочется. Из них приготав- 

5 ливают варенье. компоты, 
джем, пастилу. 

= Не все знают, что плоды 

3- этой вишни обладают вы- 

Е | ` сокими диетическими досто- 

е М инствами и лекарственными 
свойствами. Плоды других 

| сортов вишни имеют по- 

Е вышенное содержание кис- 

р 

и 


опаты совковые. 


сахаристые, содержат глю- 
козу, фруктозу (10 проц.), ви- 
тамины А, С, РР улучшают 
аппетит ипищеварение, слу. 
жат диетическим средством, 
Уутоляют жажду, обладают 
легким слабительным и ан- 
тисептическим свойством 

Народная медицина считает, 
что плоды вишни действуют 
на центральную нервную си- 
стему: в прошлом столетии 
некоторые врачи применяли 
их отвар при психических за- 
болеваниях и эпилепсии. Как 
утоляющие жажду они упот- 
ребляются при лихорадоч- 

ных заболеваниях, как лег- 


Грабли. Культиваторы. Моты- 
ры. Е Етроипотрумеиты. Обналичка. Ва- 


локи для дачных ОЕ, Шифер. Мел. 
М. Мебель для дачных домиков. 


Торговый _Торговый дом _ 


щенные солнцем места, 

хотя мирится ис полузате- 
нением, очень морозоустой- 
чива. Красива в декоратив- 
ном оформлении учрежде- 
ний, улиц, школ, детских са- 
дов Ее можно использовать 
в живых изгородях и неболь- 
ших группах. 

Размножается семенами- 
косточками с предваритель- 
ной стратификацией в тече- 
ние 2,5-3 месяцев и гори- 
зонтальными отводками. Ра- 
стения сажают на расстоя- 
нии в ряду 1-1.3 м между ря- 
дами – 1,5 м 

В. ШАЙКИН, 
учепый-агроном. 


ул. Гагарина, 71. Тел. 4-35-92. 


Это весьма редкий 
овощ на наших огородах. 
Между тем мало кто зна- 
ет, что из физалисов гото- 
вят маринады, соусы, ва- 
ренье, пастилу, пюре, дже- 
мы, компоты. Сушеный 
земляничный физалис 
вкусом напоминает изюм и 
может долго храниться. 

Физалис, как помидо- 
ры, относится к семейству 
пасленовых. В культуру 
введено два вида: упоми- 
навшийся выше землянич- 
ный и мексиканский. Раз- 
личаются они размерами 
растений и плодов. Мекси- 
канский физалис достига- 
ет высоты 80-100 см, зем- 
ляничный — 60-80 см. Вес 
плодов мексиканского фи- 
залиса 40-50 г, землянич- 
ного — до 5 г окраска пер- 
вого разнообразна -— от 
светло-желтой до темно- 
фиолетовой, второго — 
ярко-желтая. 

Выращивается физа- 
лис рассадным способом, 
а также посевом семян в 
грунт. Урожай поспевает 
через 50-60 дней после 
высадки и через 80-85 
дней после появления 
всходов при посеве в от- 
крытый грунт. Физалис, вы- 
сеянный в открытый ‚ грунт, 
дает более высокий уро- 
жай 

Если вы, уважаемый 
читатель, заинтересова- 
лись этой культурой, то в 
следующих номерах мы 
дадим вам подробную ин- 
Форив ИЕ по ее агротех- 
ник 


Тел. 4-93-57. 


Марннованые огурчики по-вологодски 


Для маринования отберите средние огурчики без дефек- 
тов. И очень свежие. Замочи- 
те их на 6 часов в холодной 
Э) воде. В банку, хорошо вымы- 
тую теплой водой с содой, ук- 
ладывают специи из расчета 
< на 1 литр объема: 3-4 гвозди- 
ки, лавровый лист, десятую часть маленького стручка крас- 
ного горького перца, 7-8 горо- == 


жки поставьте банку на решетчатую подставку в мо го- 
рячей водой (80-90 град) и доведите ее до кипа Ра 
литровая банка должна находиться в воде 20 мин., двухлит- 
ровая — 15 мин. После того как извлечете банку из воды, 
немного приоткройте крышку, чтобы влить заранее отмерен- 
ную дозу уксусной эссенции - 1-1 ‚5 чл. и сразу же «закатай- 
те». 

Переверните банку вверх дном и поставьте на противень 
или в таз. Накройте тряпкой, смоченной теплой водои, и 
поливайте ее через каждые 2- 


шин черного, 1/3 ч.л. корицы, 
крупный зубчик чеснока, одну- 
две веточки петрушки (листья 
и корни) и в три раза больше 
укропа. Чеснок и зелень про- 
мыть и нарезать. 

Вкус всего «букета» нару- 
шится, если не соблюсти дан- 
ные рекомендации, особенно 
это относится к красному горь- 
кому перцу и чесноку. 

В банку со специями вер- 
тикально уложить огурцы 
предварительно обмыв водой 
и обрезав кончики: верхний 
ряд не выше горлышка банки. 

‚ Соле-сахарный маринад 
из расчета 1,5 л на трехлит- 
ворую банку готовится зара- 


3 минуты сначала прохладной, 
затем холодной водой. Такой 
способ охлаждения не даст 
огурчикам размякнуть, сде- 
латься «ватными». После 30- 
минутного охлаждения верни- 
те банку в нормальное поло- 
жение. Крышку желательно 
покрыть антикоррозийной 
смазкой. 
Марннованный 
сладкии перец 
З кгочищенного перца, 250 
г уксуса, 750 г воды, 1 стакан 
песка, 1 ст. ложка соли, 1/2 
стакана растительного масла, 
1 ст. лож- 
ка меда. 
Все 


нее. Лучше сразу делать на 
две или четыре трехлитровые банки, то есть 3 или 6 лит- 
ров. На 1 литр воды вам понадобится 50 г соли и 50 г саха- 
ра. Соль лучше всего крупного помола, вода для маринада 
— колодезная или родниковая (водопроводную нужно выс- 
тоять, чтобы по возможности избавиться от хлора) 
Подогретую над паром банку с огурцами залейте до са- 
мого верха килящим маринадом и накройте заранее «про- 
жаренной» в кипятке крышкой. После двухминутной выдер- 
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прокипя- 
тить, положить перец, нарезанный кру- 
жочками. Смесь вместе с перцем кипя- 
тить 5 минут. Затем разложить в банки, 
стерилизовать 10-15 мин. Закатать 
крышки 

Получается четыре 800-граммовые 
банки 


а 
Правила заполнения купона 


Е К публикации принимаются 
ооъявления, написанные разбор- 
чиво (названия, адреса, фамилии 
— печатными буквами) и только 
на талоне из газеты «Зеленый 
проспект». Ксерокопии не прини- 
маются. 

Один талон — одно объявле- 

= ў | ние. При нарушении этого требо- 

| вания редакция вправе опубли- 

ковать одно объявление. , 
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10, пябфьские замет в Сегодня в номере: 
14 октября. Покров — первое зазимье, если на Покров я ® Календарь «дачника»: во саду и 
ый В) а огороде. 


крова чисто вылиняет, то зима будет хорошая. ® Агрономический всеобуч: сортаи 
16 октября. Денис – лихого глаза! берегись. Если в 


зайцах много жиру – зима будет суровая. З гибриды дпя вашего огорода: 
20 октября. Если Сергей снежком покроется, то с но- ® Грецкий орех. «Южане» у нас не 
ябрьской Матрены зима встанет на ноги, дневной снег растут только местный сорт. 


не лежит, а первый надежный снег выпадет ночью. 
21 октября. Трифон шубу чинит. Пелагея рукавички ® Вопрос - ответ. Диалог с читате- 
шьет. 

23 октября. На Евлампия рога месяца кажут на ту сто- лем. 
рону, откуда быть ветрам, если на Евлампия рога меся- 
ца на полночь – быть скорой зиме, снег ляжет посуху. 


27 октября. На Грязнуху не бывает сухо. На Грязнуху 
большая грязь — четыре седьмицы до зимы. 


Р 


А711 гаи вр тезии 


«Фей. 


Семена, луковицы и т.п. 


очевина, суперфосфат, сульфаты 
магния и калия, нитрофоска. 

Удобрения. Известь. Т" | 
* Саженцы плодовых деревьев и кустарников (яблоня, труша, слива, › 
. черешня. смо | Й "а 
_ алыча, чере ` ‘Мородина, малина, крыжовник, айва японская). 


_ Ждем Вас: Ул. Чапаева, 107. Тел. 4-93-57. Филиал: урин 
Баба 0 и е-е, заа лиа: маг. «Ладья» 6 м 


з ерт оо т ти. < То АОИ 


в 
Иде вусловиях холодильника или погреба могут хра- 


Сорт Й 2 
ЕА ртустойчив кгрибным заболева 


оды очень крупные - 130г, желто-зеленые 


апреля, мякоть кисло-сладкого вкуса. 

Беркутовское - зимний сорт, Зимостойкость высо- 
кая. Плоды 80-110г, созревают в сентябре, хранятся 
до апреля, хорошего вкуса 


Груша 


Лада - один из самых ранних сортов (созревание в 
конце июля). Урожайная Плоды удлиненные, слегка 
ребристые; желтые с румянцем, очень сладкие, стон- 
кой кожицей. На дереве могут висеть до 3-х. Ведель 
не осыпаются, не чернеют, держат форму : 

Нежная - позднелетний сорт (конец августа). Пло- 
ды крупные, круглые, желто-зеленые скрасным румян- 
цем с солнечной стороны. Мякоть сочная, нежная. 
очень сладкая. Кожица плотная, плоды хорошо транс- 
портируются. Е і 

Мраморная – средне-поздний сорт, Плод округлой 
формы крупный (200-250г), желто-зеленый с красны- 
ми крапинками. Мякоть очень сладкая, нежная. Хра- 
нится. В плодоношение вступает на 4-5 год. 

Белорусская поздняя — поздний сортДеревосред- 
нерослое, шаровидное. Плоды удлиненные, зеленые, 
100-150г Хранятся хорошо до января-февраля, при- 
обретая желтую окраску. Мякоть мелкозернистая, 


плотная, душистая. 
Слива 


Акимовская -темная, круглая, очень сладкая: Уни- 
версального назначения: в свежем виде, компот, суш- 


мо 


ево сильнорослое с раз- 
х нной повислой кроной. Зимостойкость и урожайность 
он Плоды созревают рано (18-21 июня) и одновре- 
менно. Они десертного вкуса, светло-розовые, средней мас- 
_ сой 4,2 г Средний урожай 22,5 кг с дерева. | 
св Е ое рнышерского - дерево среднерослое с пи 
_ рамидальной и густоты. В’пору плодоноше- 


дерева высокая, цветковых почек - удовлетворительная, 
Плоды : созревают рано (17-23 июня). Сорт частично само- 
плодный, но лучше плодоносит при совместной посадке с. 
вишнями. Плоды широкосерцевидной формы, средней мас- 
сой 4,8 кг, с темно-красной, плотной мякотью. Вкусовая оцен- 
ка 4,8-5 баллов. Косточка хорошо отделяется от мякоти, 
Средний урожай 20 кгс дерева. 


Вишня «Войлочная» . 


Вишня «Войлочная» — кустарник высотой 2-2, 5 м, 
плоды! созревают рано одновремнно с черешней. Пло- 
ды до 1 см в диаметре, красные, очень сладкие, тк. не 
содержат кислот. Обладают лекарственными свойства- 
ми, вишня прекрасно растетв нашихусловияхине под- 
мерзает. Очень декоративна, можно использовать в 
живых изгородях. (См. № 3, июль, 1999 г). 


Смородина черная 


Зарянка - очень ранняя, жаростойкий сорт, устой- 
чив к мучнистой росе. Масса ягоды - 1,7г Очень уро- 
жайная. 

Семирамида – ранняя, крупная (с мелкую вишню), 
сладкая, с большим содержанием витамина С, не осы- 
пается. 

Десертная Ольхиной — ранняя, крупная (с виш- 
ню), очень сладкая. 

Любава — поздняя, очень крупная (2-2,5 г), урожай- 
ная. Засухоустойчивая, зимостойкая, устойчивая к бо- 
лезням. Повышенное содержание витамина С. Пло- 
ды насыщенно-черные, кисло-сладкого вкуса, висят 
на кусту долго, не осыпаются. Созревание неравно- 


мерное. и 9 А 
Смородина красная _ 
Красный Крест - один из лучших сортов красной 


смородины. Ягоды очень крупные, отличного вкуса. ` 
Урожайный. 


Малина _ — 
Алтайская вкусная - ремонтантная, 1 урожай - в 
июле, 2 - в сентябре. Ягоды крупные, темные, не го- 
рошит. Урожайная. Осенний сбор - ягоды крупнее. 
Среднеотпрысковая. . 
Крыжовник Кругловский - крупноплодный, чер- 
ный, вкусный, очень сладкий, а 


рае магазина: ул. Чапаева, 107, тел. 4-93-57. | 


ть 


8 саду 


В конце октября или на- 
чапе ноября начинают стра- 
тификацию семян алычи и 
сливы. Заготавливают че- 
ренки для весенних приви- 
вок, закапывают ихв почву в 
Незатапливаемом месте, 
лучше в песок. 

Почвув саду, в зависимо- 
Сти от системы содержания, 
перекапывают всю, частично 
или только под кронами. При 
перекопке вносят органичес- 
кие и минеральные удобре- 
ния (калийные и фосфор- 
ные) из следующего расчета: 

— в молодых неплодоно- 
сящих садах —на 1 кв.м. при- 
ствольного круга 3-5 кг наво- 
за или компоста, 30-60 гхло- 
ристого калия или 30-35 ка- 
лийной соли; 

271) плодоносящих садах 
—на1 кв.м сада 2-4 кг наво- 
за или компоста, 30-40 г су- 
перфосфата и 12-15 гхпори- 
стого калия или 20-25 г ка- 
лийной соли; 

— под смородину, крыжов- 
ник, аронию на один куст до 
4 кг навоза, 60-80 г супер- 
фосфата, 30-40 г сернокис- 
лого калия; 

= под лианы и облепиху 
150/7 суперфосфата, 30-40 г 
калийной соли на куст, 

Через каждые 10-12 лет 
почву в саду известкуют, учи- 
тывая кислотность почвы. 
Под перекопку вносят 20-60 

кг извести на сотку, в зави- 
симости от показаний анали- 
за почвы, Вігод внесения из- 


вести фосфорные удобрения 
не применяют, так как они 
нейтрализуются известью. 
При паросидеральной 
системе почву в саду пере- 
капывают через год, внося 
минеральные (фосфорныеи 
калийные) удобрения по ука- 
занной выше норме. При за- 
лужении ежегодно перекапы- 
вают часть площади сада, 
например, 100 кв.м, чтобы 
раз в 5-6 лет обновлять по: 
сев травы и пополнять почву 
органическими удобрениями, 
накопившимися на поверхно- 
сти и в верхнем слое почвы 
(трава и ее корни, опавшие 
листья). і 
Перед перекопкой штам- 
бы взрослых деревьев очи- 
щают от мхов, лишайников и 
отмершей коры, расчищают 
и заделывают дупла, Отходы 
собирают на подстилку и по- 
том сжигают или закапывают 
поглубже. Против мхов и ли- 
шайников на штамбах и ос- 
новных ветвях деревьев, на 
изгороди и неперекапывае- 
мой почве применяют опрыс- 
кивание 2-3%-ным раство- 
ром железного купороса 
Садовый участок очища- 
ют от мусора, растительных 
остатков, сухостоя трав 
вдоль изгородей и канав 
В конце месяца готовят 
ямы для весенних посадок 
Белят штамбы деревьев 
краской ВД-КЧ-577 или дру- 
гими садовыми эмульсиями 
ипи известковым раствором 
(2 кг извести, 100 г медного 


купороса, 100 г столярного 
или 200 г мучного клея на 
ведро воды). 

В борьбе с вредными на- 
секомыми большую помощь 
садоводам оказывают пти- 
цы, о которых необходимо 
позаботиться. Уже сейчас 
нужно подготовить птичьи 
столовые, подумать, чем 
прикормить пернатых по- 
мощников. Для этого годит- 
ся все, что содержит семе- 
на, а также ягоды бузины, 
калины, рябины, несоленое 
сало, мясо, семечки подсоп- 
нуха; арбуза, дыни, тыквы и 
т.д. – все идет в пищу синич- 
кам, снегирям, свиристелям. 

Не забудьте и о домиках 
для птиц. Синичники лучше 
развешивать осенью или в 
начале зимы. Старые доми- 
ки нужно очистить от мусора. 

Внимательный садовод 
заметил, что суровая, но 
снежная зима предпочти- 
тельнее бесснежной, череду- 
ющейся с оттепелями. Такие 
«встряски» нетолько челове- 
ку вредны, но и растениям 
Вот почему в конце октября 
— начале ноября нужно поду- 
мать о дополнительной за- 
щите приствольных и прику- 
стовых полос на спучай бесс- 
нежной зимы. Для этого мож- 
но использовать различный 
мульчирующий материал 
Кладут его более толстым 
слоем, чем весной, для со- 

хранения влаги 
Землянику надо закры- 
вать сплошным слоем, ягод- 


ЫЎ _Пустеют наши «дачные» 
Участки основные работы 
РЕН “Собран в ос- 

н 


р 
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м весь урожай. Лишь 


но 
р 


_ кото ой стоять считанные ? 


*, ӯ 
аҹ 


зеленеет кое-где капуста, ; 


дни. Наступила и ее пора. 
Здоровые кочаны с приле- 
гающими листьями лежких 
сортов и гибридов оставь- 
те на длительное хранение 
в свежем виде. А осталь- 
ную заквасьте. Насущите 
для зимы белых кореньев 
(петрушка, пастернак, 
сельдерей), 

Собранные в начале ‘ 
месяца помидоры переби- 
Райте регулярно, отбирая 
дозаренные на еду и заго- 
!товки, ) 

Г Весенние теплицы про- 
дезинфицируйте, освобо- 
дите от ботвы, землю пере- 


- В 


копайте на штык лопаты 

Пленку, которую не кре- 
пили наглухо, снимите, про- 
трите, закрутите на круглые 
Рейки и уберите на хране- 
ние. 

Если у вас имеется пар- 
ник, то поставьте в него на 
доращивание цветную ка- 
пусту (третий оборот) из от- 
крытого! грунта, не успев- 
Шую сформировать голов- 
у Также петрушку, сель- 

Зи, лук-порей 
деря У! Рей с зеле- 

На освободившиеся 
участки внесите органичес- 
кие иминеральные Удобре- 


ники — в пределах радиуса 
50-75 см вокруг куста, плодо- 
вые деревья – в радиусе до 
1м 

Если сад посажен на хол- 
мах или клумбах, где и почва 
сильней охлаждается, и снег 
быстрее сдувается, мульчи- 
рующим материалом покры- 
вают как можно большую 
площадь посадок, 

Следует однако учесть 
одну особенность: в отдель- 
ные годы некоторые матери- 
алы, используемые для 
мульчирования (особенно 
соломистый навоз), могут 
привлечь мышей. Поэтому 
нужно принять все меры для 
ограждения от них штамбов. 

Кроме того, большой слой 
мульчи, надежно оберегав- 
ший зимой корневую систему, 
будет также сдерживать отта- 
ивание почвы весной. В не- 
которых случаях это явле- 
ние может пойти на пользу 
(несколько затянет сроки ве- 
гетации, поможет уйти от ран- 
них весенних заморозков), но 
в основном оно – помеха. 
Поэтому укрытие снимают 
возможно раньше. 


010ро де 
ния (с обязательным уче- 
том лучших предшествен- 
ников и выращиваемых в 
будущем году культур) и пе- 
рекопайте почву 

Не забудьте подогото- 
вить участки для подзимнё- _ 
го посева корнеплодов, зе = 
ленных культур, лука 4 
и чернушки. 

Следите за темп 
рой в подвалах и 


_ Работы на садово-огородных участках в нынешнем 
‘сезоне заканчиваются, но через 4-5 месяцев у «дачни- 
коз» мачнутся новые хлопоты — посев семян на расса- 
Эу. Основа основ эпюго процесса- подготовка почвен- 
ных смесей. Расскажите о них подробней. 

Смесь земли готовят в зависимости от культуры. Для 
капусты помидоров, перца, баклажанов, физалиса, лука, 
сельдерея, салата одну часть дерновой или компостной зем- 
пи смешивают с двумя частями перегнойной и одной час- 
тью песка. 

Помидоры, перец, баклажаны, физалис можно высевать 
и в Смесь, приготовленную из равных частей перегноя и тор- 
Фа. В обоих спучаях на ведро смеси добавляют 60 г супер- 
Фосфатаи 20г сернокиспого калия. Вместо этих удобрений 
можно на ведро смеси добавить 100 гогородной смеси или 
два стакана золы. 

Для огурцов и других тыквенных культур в горшочки или 
стаканчики насыпают дерновую землю, смешанную попо- 
ам с перегнойной. При отсутствии дерновой ее заменяют 
компостной или огородной. 

ххх 

В нынешнем сезоне на моем участке картофеля ко- 
лорадские жуки оказались неимоверно стойкими почти 
ко всем имеющимся в продаже препаратам. Не брали 
его ни децис, ни фастак, ни каратэ... Даже двойная кон- 
центрация раствора не возымела на вредителя жела- 
емого эффекта. Может быть есть народный способ 
победить колорадского жука? 

По узерению одного из наших читателей —есть. Он пред- 
лагает следующий состав смеси: на ведро воды 50 г соляр- 
Ки, одну столовую ложку стирального порошка «Лотос» и одну 
столовую ложку кальцинированной соды. Говорит, что по- 
могло. Проверьте в будущем сезоне! 

Кстати, если у вас есть свои собственные рецепты борь- 
бы с вредителями и болезнями садовых и огородных куль- 
тур. поделитесь с читателями «ЗП». 

ЕХИХ 

Чтобы удовлетворить свою потребность в ово- 
щах необходимо знать их урожайность. Тогда можно 
определить площадь под овощи и картофель. Приве- 

дите, пожалуйста средний урожай основных овощных 
культур. С 

В расчете на один квадратный метр площади урожай 

`. раннего картофеля составляет 2 кг, картофеля позднего — 4, 

капусты бепокочанной ранней - 3, капусты белокочанной 
поздней — 5, капусты цветной – 1,5; капусты кольраби ~ 2, 
моркови — 4, петрушки и пастернака — 3, свеклы — 5, лука 
репчатого — 3, чеснока — 1,5, кабачков – 5, огурцов - 3, то- 
матов – 4 кг. 

Урожай овощей можно увеличить путем повторных, уп- 
‘лотненных и смешанных посевов. Разумеется и за счет вы- 


‘сокой агротехники. 


ххх 

Несколько лет назад купил три саженца яблони – 
к Продавец сказал, что высота дерева бу- 

е более трех метров. И действительно, два из 


` на тяжелых бесстру 


первым его называете. «Вот он, как раз для вас! Сколько 
возьмете?» И берем. Что потом получается, вам известно. 
Таки здесь. Для счета могли подсунуть вам саженец любо- 
го сорта. 

Но порой и сам садовод виновен в том, что вместо 
карлика вырастает рослое дерево. Дело в том, что яб- 
лони, привитые на слаборослых подвоях имеют поверх- 
ностное расположение корневой системы, поэтому кор- 
ни в суровые зимы могут подмерзать. Одной из мер за- 
щиты корней является некоторое заглубление корневой 
шейки при посадке ниже уровня почвы. Если при этом 
место прививки черенка от сильнорослой яблони тоже 
окажется заглубленным в почву, то на черенке (привое) 
вырастают свои корни. Это усиливает рост яблони и де- 
рево по своим габаритам становится близким к сильно- 
рослым. 


ххх 

Сейчас мой сад в той самой поре, когда можно ожи- 
дать от него обильного плодоношения. И выглядят 
деревья здоровыми, крепкими, а плоды можно пересчи- 
тать. Даже не верится, что у кого-то они ломятся 
от урожая. В чем дело, почему плодовые деревья дают 
низкие урожаи? - 

При благоприятных условиях погоды, питания а также 
защиты деревьев от вредителей и болезней причиной еже- 
годных низких урожаев является самобесплодность многих 
сортов яблони, вишни, сливы. Самобесплодные сорта дают 
высокие урожаи только при наличии поблизости сортов-опы- 
литепей. когда опыление пестиков одного сорта с помощью 
пчел и других насекомых происходит пыльцой другого сорта 
и не любого, а вполне определенного. Так, например, сор- 
тами-опылителями для Антоновки обыкновенной являются 
— Анисы (алый и серый), Спартак, Пепин шафранный и дру- 
гие. 

Сортами-опылителями для вишни сорта Владимирская 
являются сорта вишен Гриот московский (самобесплодный) 
Багряная (частично самобесплодный), Молодежная (само- 
беслодный), Шубинка (самобесплодный); а для сливы Ско- 
роспелка красная, например, сортами-опылителями явля- 
ются — Венгерка московская, Ренклод колхозный, Рекорд. 

Даже и самоплодные сорта дают более высокие урожаи, 
если в их посадках есть сорта-опылители. 

5 

Можно ли использовать древесные опилки без пред- 
варительной обработки для внесения в почву, муль- 
чирования посевов и посадок? 

Нет. Вносить в почву опилки, не обработанные мине- 
ральными удобрениями, не следует, так как бактерии, раз- : 
лагающие их разрушают азот, доступный растениям, что 
снижает плодородие почвы. Они полезны лишь в том спу- 
чае, еспи перед внесением в почву их хорошо увлажнить 
раствором минеральных удобрений. Для этогов 10 л воды 
растворяют огородную удобрительную смесь (500 г) и до- 
бавляют мочевину (10 г) или только мочевину (220 г); мож- 
но использовать и мочу животных, разбавленную водой в 
10 раз; свежий коровяк (Зл на 10 п воды). Ведра любого _ 
раствора достаточно для увлажнения трех ведер опилок. 
Опилки лучше вносить осенью в произвесткованную по- — 
чву — не более 5 ведер на’10 кв.м. Их добавляют и как 
рыхлящий материал к питат. льным смесям ля рас ка ў 
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Практика садовода ^ 


Для вас, садоводы 
и огородники 


АГРОНОМИЧЕСКИЙ 
ВСЕОБУЧ 


Семена - основа урожая 


(Окончание, Начало в № 9). 


репады температур. Урожайность до 7 кг/м? 
Относительно устойчивы к пероноспорозу 
сорта Конкурент, Парад, Декан, Феникс 
ПЕРЕЦ 
Перец сладкий Здоровье. Один из са- 
мых раннеспелых сортов, от всходов до тех- 
Карлик 1185. Скороспелый слабо пора- нической спелости 78-87 дней. Толщина стен- 
жается болезнями, Плод 60 - 80 г Вкусовые үу 3-4 мм. Растение высокое. полураскидис- 
качества хорошие. Созревание дружное, тое, Устойчивость к болезням высокая. Пло- 
урожайность высокая. Салатный сорт, ды конусовидной формы массой 33-41 г 
Пионер 2761. Очень скороспелый, холо- Колобок (томатовидный). Сорт ранний . 
Й достойкий. Плоды 70 - 100 г, Растение низкорослое, компактное, густооб- 
} Волгоградец. (110 - 120 дней). Вес пло- лиственное Плоды округло-сплюснутые, в 
да 60 - 80 г Содержит до 9,5% сухих ве- фазе технической спелости -салатной окрас- 
ществ, что на 2 - 4% выше других сортов. ки, темно-красные - в биологической, лежкие, 
| Устойчив квирусным болезням. Созревание транспортабельные. Масса 90-120 г, поверх- 
| дружное, урожайность высокая. ность гладкая, кожица и мякоть нежные. Тол- 
Новичок. Похожна Волгоградец, но силь- щина мякоти 8-9 мм Урожайность 3,5-5 кг/м? 
но поражается вирусными болезнями, и пло- Перец сладкий Медаль. Сорт раннеспе- 
ды теряют товарный вид, снижается урожай- лый. Растение компактное, высокое Ус- 
ность. Плоды крупнее, но содержатна2 -3% тойчивость кболезням высокая. Плоды круп- 
меньше сухих веществ, чем Волгоградец ные, широко-призмовидные массой 65-70 г 
ОГУРЦЫ Перец сладкий Родник. Сорт среднеспе- 
Е1 Отелло. Суперранний (41 - 45 дней); лый: Бастение полураскидистое высотой 90- 
Плод 10-12 см. Долго сохраняет товарный вид, 130 см. Толщина стенки 5,5-6,5 мм. Плоды 
| Устойчив кмучнистой росе, переноспорозујкла- КОНУсовидные, гладкие, массой 100 г 
доспориозу, вирусу огуречной мозаики. Перец сладкий Подарок Молдовы Сорт 
Урожайность более 10 ким кв среднеспелый (160-172 дня). Растение полу- 
Ғ1 Фермер и Е1 Лорд. Похожи на Отел- Раскидистое, низкорослое, высотой 35-45 см. 
дої Но отличаются относительной холодос- Плоды конусовидные длиной 8-10 см, толщи- 
Тоикостью и теневыносливостью. Поэтому На стенок 4-5 мм 
продолжают плодоносить ив сентябре Перец острый Астраханский. Средне- 
РА Финист. Самоопыляемый. Похожна фер- РАННИЙ сорт Растение высотой 50-67 см, Пло. 
мери Лорд, но п 


_Р1 Парус. Размер плода7 -9 смивесдо ЯМЕТРОМ 2-2,6 см, массой 12-18 г Окраска в 


ТОМАТЫ 
Ступике (Моравское чудо). От всходов 
до плодоношения 80 - 85 дней. Плоды ве- 
сом 50 - 60 г. Урожайность 10-12 кг/м кв 


 П0розу. Засолочный. 
Г Тополек. 


БАКЛАЖАНЫ 
Викар. Плоды массой 150-200 
© выращивать в защищенном 


Баклажан 
г Со 

и консервации. арт Можи 

орт Устойчив к : 

угловатой пятни- Баклажан Черный красавец. Сорт по- 

т чые качества, желтый, Срок от посадки до сбора уро- 

ный. Скороспелый сор. Плоды вы. ая 195-150дней, Растение низкое, раскиди- 
ДОЛГО не желтеку. Перенос" ЕЧ поды крупные, длиной 16-19 см, широ- 


ное, о-грушевидной Е 
ое похоподани,/ и резкие пех г и я м формы. Мякоть плотная, бе 


| 


> Мо уже сейчас подочитат 


начать заготовку, 


НАКОРМИШЬ- | 
ПОЛУЧИШЬ УРОЖАЙ 


Почвенное плодородие -0с- 
нова жизни. Но зачастую огород- 
ники относятся к земле-кормили- 
це безалаберно -мало или со- 
всем не вносят удобрения. А 
между тем овощные культуры 
очень прожорливы. Они забира- 
ют из почвы значительно боль- 
шее количество питательн`ых ве- 
ществ, чем другие культуры, а 
возвращают в виде отходов не 
более 5 процентов. Поэтому, 
если эти затраты не возмеща- 
ются, то урожай систематически 
снижается, и в итоге почва может 
стать бесплодной, В своей прак- 
тике наблюдал много таких спу- 
чаев. Можете сказать, все мы это 
знаем. Не сомневаюсь, но а на 
деле? 

Чтобы получить капусту по 
10кг/м кв. - необходимо внести 4- 
5 кг/м кв. навоза или 1 - 1,5 кг 
птичьего помета, 500-6001 био- 
гумуса, по 100 газотныхи 30-50 
гфосфорных удобрений. Для по- 
лучения по 5 кг/м кв. томатов, 
перца, огурцов, моркови, свеклы, 
лука, картофеля -половинную 
норму для капусты. Это усред- 
ненные нормы. В зависимости от 
вида почвы и ее содержания, 
климатических условий и многих 
других факторов удобрения 
используются по-разному В 
среднем азот используется рас- 
тениями на 60%, фосфор - на 

20%, калий - на 60%, На богатых 
почвах дозы снижаются, а на бед- 
ных увеличиваются. 

Что делать со слежавщимися 
Удобрениями? При долгомхране- 
нии, если азотные удобрения не 
хранили в плотной упаковке, азо- 
та почти нет, улетучился, фос- 
форные и капийные удобрения 
меньше теряют питательных ве- 
ществ, но все равно необходимо. 
увеличивать дозу на 30-40%. 
Слежавшиеся удобрения исполь- 
зуют только на подкормки в ра- 


створенном виде. 


Вообще применение удо- 
брений - это наука. В даль- 
нейшем продолжим разговор на 
эту темуи постараемся помочь 
вам грамотно обращаться с 
ними: Будем давать советы и по 
каждому периоду вегетации, 
Сейчас хотим Напомнить,что при 
дефиците удобрений необході 


потребность и заблаговр; 


Может вы подскажете?» 


Уже лет восемь я пытаюсь вырастить дерево 
зрецкого ореха. Посадила один из купленных орехов, 
Уж очень понравились: тонкокорые, полные ядра... Но 
вот уже несколько лет прошло, а результата не вид- 
но. Растет кустом, почти каждый год обмерзает, а 
потом возобновляется. Выкинуть жалко, очень рас- 
кошное растение, красивое... Но что делать, не знаю. 


Такёе письмо недавно пришло в редакцию газеты. 
Разговоры на эту тему возникают часто. Поэтому ре- 
акция приняла решение обратиться к известному 
авторитету в этой области, автору сорта грецкого 
ореха «Саратовский идеал», селекционеру Эдуарду Бар- 
толомеевичу Еванжелиста с просьбой прокомменти- 
ровать возникшие у читателей «ЗП» вопросы по вы- 
ращиванию в наших условиях грецкого ореха. 


Гарантия — меет 


тие на макушке или подсох- 
ший кратер — след от него; 

— мужская и женская 
цветковая почка на макушке, 
рядом со следом от летнего 
цветения; 

— след двух волн роста 
сеянца — наличие на 
стволике границы вызрева- 
ния коры росткового и пло- 
доносного побегов, отличаю- 
щихся и видом почек; 

— разветвленный или 
«кистевой» корень (однако 
наличие небольшого до 15 
см стержневого корня не 
является признаком неско- 
роплодности). 


ный сорт 


Ухудшение экологической 
обстановки в городах вызыва- 
ет у многих жителей аллерги- 
ческие и другие заболевания 
Это заставляет садоводов воз- 
делывать необходимые дпя 
поддержания здоровья культу: 
ры. Среди них особое место 
занимает грецкий орех. Его 
плоды—уникальный продукт, 
восстанавливающий нормаль- 
ный обмен веществ и стиму- 
лирующий иммунитет челове- 
ческого организма, 

Начинающих садоводов, 
решивших заняться выращива- 
ниемгрецких орехов, часто по- 
стигает неудача. Даже утех, кто 
благодаря своемуупорствувы- 
растил уже большие деревья 
ореха, урожаев долго нет, а 
если и есть, то совсем неболь- 
шие. Высокорослый орех начи- 
наетплодоносить с 13—15 лет, 
часто подмерзает, иногда и вов- 
се погибает: Дело в том, что, ку- 
пив орехи для еды и посадив 
их, садоводы наивно полагают, 

` этого достаточно, чтобы вско- 
ре собирать плоды даже от 
неморозоустойчивых, не подхо- 
дящихк данному климату форм 
и сортов. Надо искать местные 
морозоустойчивые и урожай- 
ные формы. Это первое. 
Второе. Деревья ореха не 
должны расти «одиночками» 
(а это встречается у тех са- 
доводов, кто не предполагает, 
что существуют мужские и 
женские растения), иначе они 
недоопыляются. 
Повышенной пластично- 
стью и приспособленностью 
в условиях Саратова, по-мо- 
‚у обладает семенная по- 
а Идеала с 
ция гибридов Идеал 


, 


местными орехами 
Свободное опыление се- 
янцев Идеала пыльцой укра- 
инских орехов в г Славянске 
оказало благоприятное воз- 
действие на потомство—при- 
дало скорлупе и ядру плодов 
более светлый цвет, увеличи- 
лоразмери весядра. Из Сла- 
вянска сеянцы украинских гиб- 
ридов Идеала попали к нам, в 
Саратов. Среди них мне уда- 
лось отобрать скороспелые 
мужское и женское деревья. 
Их оставил в качестве первых 
маточников. Сейчас занима- 
юсь селекцией потомства и 
выращиваю саженцы, 
Взрослые деревья этих 
орехов не больше яблонь, 
приносят от 10 до 35 кгсухих 
плодов с каждого. Из года в 
год урожай возрастает. Пер- 
вые несколько орехов могут 
появиться уже со вто-рого- 
пятого года посадки де-рев- 
цев в зависимости от почвен- 
но-климатических условий 
сада. Так разве такие расте- 
ния — не садовая культура? 
Последнее время на 
рынках развелось подозри- 


‚тельно много продавцов са- 


женцев псевдо Идеала, Я 
хочу предупредить садово- 
дов: внимательнее относи- 
тесь ксаженцам! При покуп- 
ке осматривайте почки, ищи- 
те признаки скороплоднос- 
ти, которые постараюсь опи- 
сать подробнее: 

— крупные округлые поч- 
ки, сидящие на ножках (на 
междуузлиях) на расстоянии 


‚чуть выше сдвоенных или 


строенных пазушных почек; 
— недоразвитое соцве- 


Хорошо бы проверить и 
другие признаки: Но имейте 
в виду, что если сеянец име- 
ет мощный слегка уплотнен- 
ный стержневой корень и 
одиночные почки в пазухах 
листьев, скороплодным он 
не будет. 

Грецкий орех однодом- 
ное ветроопыляемое расте- 
ние, приспособленное к 
перекрестному опылению, и 
(частично) самоопыляемое в 
зрелом возрасте. У боль- 
шинства деревьев в первые 
годы при цветении появля- 
ются только женские цветки 
(весной или летом), мужские 
бывают на год-два позже. 
Весной цветение мужских и 
женских цветков на одном 
дереве чаще не совпадает. 
Мужские растения первыми 
распускают сережки — тычи- 
ночные (мужские) соцветия, 
которые при созревании 
«пылят» и опадают, Женские 
деревья первыми готовят к 


орехов с двумя-тремя усика- 
ми рыльца пестика. Мужские 
деревья опыляют женские. 
Спустя неделю все прохо- 
дит в обратном порядке: жен- 
ские деревья пыльцой своих 
позже распустившихся сере- 
жек. опыляют женские: цвет- 


ки мужских деревьев. Мужс-. 


кие деревья опыляются те- 
перь женскими. 

Взрослые (старше 6 лет) 
деревья в большей степени 
самоопыляемы, однако уро- 
жайность перекрестноопыля- 
емых—выше. 

Для повышения 
урожайности в саду лучше 
сажать два дерева — мужс- 
кое и женское—на расстоя- 
нии 5—15 м одно от другого. 

Иногда селекционерьгоре- 

ховоды проводят искусствен- 
ное опыление женских де- 
ревьев пыльцой маточного 
мужского и мужских — пыль- 
цой маточного женского де- 
рева по мере созреванияжен- 
ских (плодовых) соцветий. Для 
этого в сухую погоду осторож- 
но, чтобы не стряхнуть пыль- 
цу снимают несколько созрев- 
ших сережек и помещают их в 
сачок — подвешенный на уди- 
лище капроновый мешочек. 
Его подводят на 2—3 м с 
наветренной стороны к 
скоплениям готовых к опыле- 
нию женских соцветий друго- 
го дерева, постукивают слег- 
ка по удилищуи перемещают 
его в кроне, обходя все соцве- 
тия. Близко подводить при 
этом мешочек не нужно, так 
как переопыление приведет к 
осыпанию завязей. 

Сережки ореха пригодны 
для искусственного опыле- 
ния, когда внутри раскрытых 
чешуек видны желтые пыль- 
цевые мешочки и при легком 
ударе по цветоножке сереж- 
ка «дымит» пыльцой желто- 
го цвета, а женский цветок 
ореха готов к опылению, ког- 
да усики рыльца пестика 
разойдутся более чем на 90° 
и смогут опыляться до нача- 
ла. завяливания железистых 
ресничек пестика. 

Пыльца грецкого ореха 
хорошо сохраняется в сереж- 
ках, если их (шт. 10—15) по- 
В мса стекляннук, 

‚ закрыть целлофаном 
(но не полиэтиленом! ) и на 


несколько дней поместить в 


Холодильник. 


опылению цветки-зачатки 


жимолость, 


Род насчитывает более 200 видов, 


Ж произрастающих 
в основном в Б р а 


_` Лости Регеля, алтайская, 
Съедобные жимолости 
это небольшие кустарники 


поминают голубику. 

я рано. Для получения 
еть несколько кустов, 
Одним из важных дос- 
раннее созревание ‘ягод, 


тоинств. этой культуры является 
которое наступает уже в июне. 

Сеянцы вступают в пору плодоношения на 3 и 4 год пос- 
ле посева, но полное плодоношение наступает на 5 год 
Однако величина урожая скуста у садоводов обычно незна- 
чительна — 1—1,5 кг Съедобные жимолости размножают 
также и вегетативно — отводками, черенками (одревеснев- 
шими и летними — зелеными). 

Раннее созревание ягод, короткий период органического 
покоя позволяют проводить посев в год сбора — в июне-июле 
Лучше всего это делать в парниках, посевных ящиках 
(50х30х10), присыпать семена песком. Всходы появляются 
М через 25—30 дней. Сеянцы зимуют под снегом, При осеннем 
р посеве — в сентябре-октябре — семена проходят естествен- 
ную стратификацию. Хорошую всхожесть дают семена, про- 
шедшие стратификацию и высеянные в марте в теплице. Для 

сохранения сортовых признаков и более раннего вступления 
в плодоношение {1—2 год) проводят зеленое черенкование 
в парниках, в условиях искусственного тумана, с каркасом из 
полиэтиленовой пленки. Черенкуют в промытый песок при 
температуре воздуха +25...4-30 °С. Лучшим сроком зеленого 
черенкования является окончание роста побегов — конец 
июня. Для укоренения на черенках оставляют 1—2 междоуз- 
лия, удаляя нижние листья. Корни у черенков появляются на 
12—15 день. Ранней осенью укорененные черенки высажи- 
вают в школку или оставляют зимовать: на месте до весны, 
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Высокозффективные средства 


07 Тараканов, Муравьев 
и других домашних насекомых: 
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Интерес к съедобным жимолостям, прежде всего, вы 
ван содержанием в их ягодах биоактивных веществ. Испо; 
зуются ягоды в свежем виде, из них готовят варенье дже 


хЕНОМЕЛЕС 

Этот небольшой кустарник, прежде! всего, привлекает 
внимание многочисленными красными или розовыми цвет- 
ками. Цветет он продолжительно, до распускания листьев. 
Осенью хеномелес украшают золотистые ароматные пло- 
ды, напоминающие плоды айвы. Родина этой культуры — 
Китай и Япония, поэтому один'из видов хеномелеса неред- 
ко называют японской айвой. 

В нашей местности достигает высоты 1 м. Цветет пышно, 
особенно при солнечном месторасположении. Имеется мно- 
го садовых форм этого вида хеномелеса с разной окраской 
цветков до 5 см в диаметре. Плодоношение наступает на 2— 
З год. Размножается семенами и вегетативно. Дружные всхо- 
ды весной дают осенний посев свежесобранными семена- 
ми. Весенний посев ведут стратифицированными семенами, 
которую осуществляют за 2 месяца до этого. Хорошие ре- 
зультаты получают и при размножении зелеными летними че- 
ренками в парнике под пленкой. Анализы показывают высо- 
кое содержание витамина С в плодах и листьях. Из аромат- 
ных плодов готовят варенье, желе, компоты. 

Другой вид — хеномелес Маулея — называют айвой низ- 
кой. Этот кустарниктоже достигает 1 м высоты. Цветки оран- 
жево-красные, 2,5—3,5 см в диаметре. Плоды до 4 см дли- 
ны, очень`ароматные. Цветение наступает на 3—4 год, 

Хеномелес Маулея используют и для выгонки. Кусты за- 
цветают в январе-феврале, цветут до З недель. Имеется 
форма «альлина», более низкая. более зимостойкая. Из 
плодов готовят варенье 

Хеномелесы можно использовать в озеленении — какв 
одиночных, так и в групповых посадках, для устройства бор- 
дюров. В поспедние годы большое внимание разведению 
хеномелеса начали, уделять ив лекарственных целях. В его 
плодах имеется большое количество пектинов. К пектинам 
относят студенистые вещества плодов и ягод, которые об- 
ладают лучезащитными свойствами. Исследования показа- 

ли, что пектины энергично связывают такие металлы, как 


стронций, кальций, цезий, кобальт и удаляют их из организ- 
м Ч 
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‚зимнее хранение закладывают овощи и картофель, своев- 
оменно убранные, не попорченные вредителями и болезнями 
анических повреждений. \ 
Овощи и картофель, предназначенные для длительного хра- 
вния. нельзя мыть, так как от этого они быстро вянут и портятся, 
Их хранят в подвалах домов, погребах. Перед закладкой на 
хранение свежих продуктов помещение хорошо проветривают, 
очищают от накопившегося мусора и дезинфицируют. 
Для дезинфекции применяют отстоявшийся в течение 1—2 ч 
‘раствор хлорной извести (400 гизвести на 10л воды). Этим раство- 
ром опрыскивают помещение за месяц до закладки продукции. 
После дезинфекции помещение снова проветривают для 
 просушивания, а затем известью, смешанной с медным купоро- 
Сом (1.5 кг негашеной извести и 1,5 кг медного купороса на 10л 


воды), бепят деревянные части хранилища; земляные полы по- 
сыпают известью. 


1,5 см. Высоту штабеля делают 60—70 см, шириной до И 
ящиках корнеплоды пескуют до самого верха. Песок для хране- 
ния корнеплодов нужно ежегодно менять на свежий, чтобыне рас- 
пространялись болезни. 

Свеклу, брюкву, репу, редьку, пастернак хранят навалом в зак- 
ромах или ящиках. 

Капуста. Наиболее благоприятная температура для хранения 
кочанной капусты от -1'до 2° С при относительной влажности воз- 
духа 80—90%. Кочаны закладывают с 2—3 кроющими зелеными 
листьями. Их укладывают рядами'на стеллажах в 2—3 слоя ипи 
на деревянном настиле, кочерыгами вверх для лучшего притока 
воздуха. Самые лежкие сорта при хранении: Амагер 611, Пода- 
рок, Зимовка 1474, Белорусская. 

Лук репчатый продовольственный хранят после подсушива- 
ния на грядах (а затем в хорошо проветриваемом сухом помеще" 

: нии), обрезки и сортировки. Хра- 


Чтобы в хранилище не попа- 


ли грызуны, необходимо отвер- 
стия для приточной и вытяжной 
вентиляции закрыть металпичес- 
кими сетками с мелкими ячейка- 
ми. Обнаруженные норы плотно 
забивают камнями, битым стеқ- 
лом и заливают цементным ра- 
створом. 

Оптимальный температур- 
ный режим и впажность воздуха 
для хранения большинства ово- 
щей 0—1° С. относительная 


вожранить 


нят в планчатых ящиках, корзи- 
нах или в марлевых мешках в 
подвале или погребе при темпе- 
ратуре 0—1° С и относительной 
влажности 80—85%, Можно сус- 
пехом применить старинный спо- 
соб хранения лука-репки с бот- 
вой, заплетенной в косы. подве- 
шенным в жилом помещении на 
кухне, что надежно сохраняет лук 
от порчи. Лучшие сорта для хра- 
нения острые, местных форм: 


Арзамасский, Бессоновский, 


влажность 80—90%; для хране- 
ния картофеля—<оответственно 1—2° С и 80—95% 

Для контроля за температурой и влажностью воздуха храни- 
лище должно быть снабжено термометром и психрометром. В нем 
также должна быть устроена приточно-вытяжная вентиляция, с 
помощью которой регулируют температуру и влажность воздуха 

Осенью, перед закладкой продукции на хранение, если 
температура выше оптимальной, необходимо ее снизить путем 
открывания на ночь приточно-вентиляционных люков (днем их 
закрывают). И, наоборот, во время сильных морозов в зимнее вре- 
мя, чтобы не подморозить хранящиеся овощи и картофель, вен- 
тиляционные отверстия временно закрывают. 

Корнеплоды необходимо хранить при температуре от 0’до 2° 
С и относительной влажности 85—95%. Морковь и петрушку хра- 
нят в штабелях или деревянных ящиках с переслойкой влажным 
песком. Перед укладкой корнеплодов насыпают песок слоем 3— 
5 см, на него ряды корнеплодов вперемежку со слоями песка 1— 


Стригуновский и др. 

Лук-севок после просушки необходимо хранить в деревянных 
ящиках слоем 8—10 см при температуре 18—20° С. 

Помидоры можно сохранять в свежем виде в течение двух ме- 
сяцев при постепенном дозревании их. Дпя этого плоды снимают с 
куста, пока температура ночью не опустилась ниже 8° С; плоды, 
перенесшие более низкую температуру. при хранении быстро 
загнивают. Плоды убирают зелено-зрелыми (с глянцевой поверх- 
ностью) и в состоянии бланжевой спелости (желтовато-бурые), здо- 
ровые и без механических повреждений. Их укладывают в неболь- 
шие ящики (можно использовать посевные и рассадные) плодо- 
ножками вверх и пересыпают сухим сфагновым торфом или мел- 
кой стружкой. Температура в помещении при таком дозревании. 
должна быть в пределах 12—15° С. Если надо ускорить созрева- 
ние плодов, температуру в помещении повышают до 20—25° С. 
Наиболее лежкие плоды у сортов: Грунтовый грибовский 1180, Пе- 
ремога 165, Сибирский скороспелый, Новогодний Е, Снегопад Е. 
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бесплатного частного объявления 


(Фамилия, имя, отчество рекламодателя) 


Текст объявления (не более 15 слов) 


в о 
Адрес, телефон 


Правила заполнения купона 


К публикации принимаются 
объявления, написанные разбор- 
чиво (названия, адреса, фамилии 
— печатными буквами) и только 
на талоне из газеты «Зеленый. 
проспект». Ксерокопии не прини- 
маются. б Ч 

Один талон – одно объявле- 
ние. При нарушении этого требо- 
вания редакция вправе опубпи- 
коваты одно объявление. 

есплатно публикуют 
объявления только хасуд 
ость пр 
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Декабрь — непростой ме- 
сяц. Он завершает год, начи- 
нает зиму, прибавляет света 
и поддает стужи. Его прозва- 
ли «студень» или «стужай- 
ло». Такое название говорит 
само за себя, но это не зна- 
чит, что он самый холодный 
месяц. Вот многоснежным 
он бывает часто, что всегда 
радует людей: «Как снегпой- 
дет да как ляжет, так лето 
мужику про жниво скажет». 

И действительно, хорошо 

увлажненная земля — гаран. 

Ш 


© Большой 


„Жди больших ветров. 


тия хорошего урожая. 
Капризна и переменчива 
погода в декабре: выпавший 
снегсмывает дождем, и сно- 
ва сильные ветры наметают 
снежные сугробы. Водоемы 
скованы толстым льдом, ив 
первой половине декабря 
часто устанавливается проч- 
ный санный путь. 

1.12. - день Платона иРо- 
мана предсказывает зиму. 
«Платон и Роман кажут зиму 
нам». 

5.12. — Прокоп: с этого дня 
устанавливается хороший 
санный путь. «Пришел Про- 
коп разрыл сугроб, по сне- 
гу ступает ~ дорогу копает» 

12.12. – Парамон: лежит 
снег будут мести метели до 
зимнего Николы (19.12.), а 

если взошла багряная заря — 


ассортимент семян овощных 
культур и цветов. 
©) очевина, суперфосфат, сульфаты маг- 
НИЯ и калия, нитрофоска, азофоска. 


грунты для 


декабрь 
> 99 


в номере: 


Ш И зимой забот хватает: ра- 
бота на усадьбе. 


Ш Человек и закон. 
Ш «Цветочная радуга». 
Чем украшать свое жили- 


ще. 


нам 


мыши 
ли... 


надое- 


Ждем Вас: 

ул. Чапаева, 107. 
Тел. 4-93-57. 
Филиалы; 

маг. «Ладья» 6 м-н, 


в здании редакции газеты, 
«Балаковские вести» 

ул. Гагарина, 42 а. 
Тел. 4-91-69. 


В декабре все усилия са- 
ДОвода должны быть сосре- 
доточены на обеспечении 
5 благоприятных условий пе- 
резимовки плодовых и ягод- 

Ных растений. , 

Как только выпадет снег 
окучивайте им растения, а 
после мокрых снегопадов 
Обязательно стряхивайте 
его с ветвей, иначе они могут 
обломиться. Чем больше 
снега на приствольных кру- 
гах, чем толще его слой, тем 
лучше. При окучивании не 
Оголяйте почву под другими 
деревьями и кустами, снег 
сгребайте из междурядий, с 
дорожек. Вокруг молодых 
деревьев снег утрамбовыва- 
ют — плотный снег вокруг 


Короток зимний день, а 
забот у овощевода по-пре- 
жнему много. Надо побы- 
вать в зимней теплице, про- 
верить, как чувствует себя 
лук, сельдерей, петрушка. 
Пора подумать и о буду- 
щем урожае: убрать из теп- 
лицы растительные остатки, 
использованную почву, про- 
дезинфицировать не только 
помещение, но и посевные 
] ящики, инвентарь, шланги, 
) занести свежую землю. 
Много времени уйдети на 


штамба = препятствие для 
мышей. 

Для защиты растений 
от солнечных ожогов кору 
на штамбе и основных ске- 
петных ветвях оберните 
бумагой, а затем окучьте 
снегом: 

Свяжите кроны моло- 
дых деревьев и ягодные ку- 
старники. Это еще не по- 
здно сделать сейчас. Ис- 
пользуйте для этой цели 
шпагат, тесьму или тонкую 
веревку. Связывание при- 
даст растениям вертикаль- 
ное положение/и сохранит 
от поломки под тяжестью 
мокрого снега. 

Утеплите приствольные 
круги и прикустовые полосы, 


то, чтобы заготовить пита- 
тельные горшки, бумажные 
стаканчики, ящики для вы- 
гонки зелени и посева овощ- 
ных культур. Обязательно 
проверьте всхожесть семян 
огурцов, прогрейте их. Да и 
семена других культур тоже 
нуждаются в тщательной 
проверке іна всхожесть. 
Обязательно загляните в 
погреб, проверьте, что с зало- 
женнымина хранение овоща- 
ми, всякого рода соленьями, 
квашениями, маринадами. 


Сгелай сай 
«Готовь сани летом, 


а телегу зимой» 


удрому совет е сейчас многие садово- 
ано у сова подготовкой инвентаря 


ону. Но 
с 
новых. Мн. 


ка- это не всегда при- 


бывших в ходу, инструментов 
2214 опытные дачники знают, что 
ўти в магазине именно то, что хоте- 
их просыпается фантазия, и 


ками создавать нехитрый, ноудоб- 
Руза . Попробуйте и вы. 


если выпадает мало снега, 
а морозы бывают сильные: 
Для этого подойдет пере- 
превший навоз, торф, сухие 
листья или опилки, ботва 
картофеля и помидоров. 
Ранней весной укрытия от 
растений отгребают. 

Любыми доступными 
средствами, способами и 
методами задерживайте 
снег на вашем участке. Так- 
же собирайте и уничтожай- 
те гнезда зимующих вреди- 
телей. 

Сейчас самое время го- 
товиться к весенним рабо- 
там. Заготовьте необходи- 
мое количество органичес- 
ких и минеральных удобре- 
ний, ядохимикатов, семян и 


остается в земле. Знач 
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Но ведь всем известно, что сде \ 
лать это не просто ~ стебель часто обрывается, а корень р 


ит, его надо выкапывать. 
Для этого можно приспособить дюрал 


› приматывается к угольник 
и мозоли не натираются. 


овощных культур, а также 
инвентарь. Регулярно наз 
блюдайте за семенами, за. 
ложенными на стратифика- 
цию, зачеренками пподовых 


культур. Черенки можнос | 


успехом сохранить до весны 


и в снегу. Для этого оберни. | 


те каждый черенок бумагой, 
свяжите в пучкиіпо сортам, 
поместите вместе с этикет- 
кой с названием сорта в по- 
лиэтиленовые мешочки и 


закопайте в снегс северной \ 


стороны построек на возвы- 
шенном месте, чтобы вес- 
ной их не залила вода и 
обязательно защитите от 
грызунов 

Не забывайте подкарм- 
ливать полезных птиц. к 


поната щу аанын = 


Еще один самод 
нется пенсионера 
довать стандартн 
` Можно поступ 


ельный инструм 
м. Пожилым людя 
ой большой попат! 


ент, думается, пригля — 


м подчас нелегко ору- 
ой. 


ить сле 
венную лопату и АУЮщим образом. Взять обыкно 


К) тех, что продают. 


скобу — для крепления древ 


КИ, хо 
ру, просверлите 4 ЩО 


крепления скоб 

Аится от тяпок, 
Большая лопата 

дельная около 300.320 гло 

ведь заточена по всему к 
Берет на себя не 

более 1 кг земли Ко 

Паешь,время идет а 

устапосји Нет а 

делайте такую _ 
попту ау 


сяв магазине, отпилить. 


‚ периме 
сао тру на 4 см уда- 


я лопаты (см. 
Заточите ееп 


Спользовать автоген, > 
рис.). Придав ло- › 
© всему перимет: 


В конусной выемке д 


Й 


|. 


58: е 72 года, поэтому хочу сде- 
ь завещание на обоих сыновей, 
ко ному думаю оставить гараж в 
5 роде, другому – дачу, точнее са- 
Овый домики шесть соток. Но не 
Эает покоя вот что. Второй сын 
Со своей женой не живет, но и не 
разведен. Если он после моей смер- 
ти получит дачу, а затем растор- 
гнет брак, вправе ли будет его 
жена претендовать на долю в на- 
следстве? 


Д. ПЕТРАКОВ. 


БУДЕМ исходить из того, что меж- 
ДУ вашим сыном и его женой не был 
заключен брачный договор, которым 
был бы изменен режим имущества 
каждого из супругов (в том числе бу- 
дущего имущества). В этом случае 
следует руководствоваться пунктом 
первым статьи 36 Семейного кодек- 
са РФ. Цитируем: «Имущество, при- 
надлежавшее каждому из супругов до 
вступления в брак, а также имущество, 
полученное одним из супругов во вре- 
мя брака в дар, в порядке на- 
следования или по иным безвозмез- 
дным сделкам (имущество каждого 
из супругов) является его собствен- 
ностью». 

Так что можете спокойно оформ- 
лять завещание: супруга сына пре- 
тендовать на садовый дом и земель- 
ный участок не сможет. 


ХХ 
Умерла моя мать, после нее ос- 
тался хороший дом в деревне, хочу 
использовать его под дачу. Но пу- 
гают налоги, которые надо упла- 
тить за вступление в наслед- 
ство. А недавно услышала по ра- 
дио, что инвалиды от налога за на- 
следуемое имущество освобожде- 
ны. Моя мать была инвалидом 
второй группы. Надо ли будет мне 
платить этот налог? 
И. ЛЕВИЦКАЯ. 


ОТ УПЛАТЫ налога с имущества, 
переходящего в порядке наследова- 
ния, освобождены, в частности, ин- 
валиды первой и второй групп, кото- 
рым переходят в наследство жилые 
дома. То есть если бы вы, Ирина 
Львовна, были инвалидом первой 
или второй группы, то указанный на- 
лог вам платить бы не пришлось, 

Впрочем, вполне возможно, что 
_ вам и не придется его уплачивать. 
Дело в том, что данный налог взима- 
условии выдачи нотариусом 
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(Оценку жилого дома производят БТИ 
или страховые организации.) В насто- 
ящее время 850 «минимумов» - это 
около: 71 тыс. руб. 

Следовательно, если дом стоит 
менее 71 тысячи, то вам вообще не 
придется платить налог а если боль- 
ше, то только с суммы, превышающей 
71 тысячу, Если знаете, какова в дан- 
ный момент стоимость дома, може- 
те сами определить, надо ли платить 
налог и если надо, то в какой сумме. 


ЭИ 
Открывая новую рубри- 
ку, название которой гово- Ё 
рит: само за себя, мы наде- | 
емся, что вы, наши уважа- | 
емые читатели, оцените ее № 
значимость и в случае не- | 
і обходимости воспользуе- 
| тесь полученной информа- 
й цией. Но не только на это 
| рассчитывает коллектив 
| редакции «Зеленого про- ў 
| спекта». Главное — мы ждем 
| от вас новых вопросов, в 
й решении которых требует- 
ся совет опытного юриста, 
и обещаем ответить на все ) 
| ваши письма. Свои вопро- Ё 
сы присылайте почтой по 
адресу, указанному на 8-й 
странице нашей газеты, 
или приносите в магазины 
«Дача. Сад. Огород» (ул. 
Чапаева, 107; ул. Гагарина, 
42а; 6 м-н, м-н «Уют»). 


ххх 

Несколько лет назад получил 
в пожизненное наследуемое вла- 
дение земельный участок, но, кро- 
ме сарайчика, так и не сумел на 
нем ничего построить: нет денег, 
Хотел обменять его на автомо- 
биль, но мне нотариус сказал, что 
такой обмен не разрешен, Так ли 
это? Мой друг в прошлом году об- 
менял земельный участок на по- 
держанную иномарку. 
Г.АБРАМЕНКО, 


ДЕЛО здесь вот в чем, Если зе- 


мельный участок предоставлен граж- 
данину на праве пожизненно насле- 
дуемого владения или постоянного 
(бессрочного) пользования, то обме- 
нять его можно только на‘аналогич- 
ный земельный участок (то есть пре- 
доставленный партнеру по сделке на 
таких же условиях). Поэтому вам ибы- 
ло отказано в оформлении сделки“ 
А участок, находящийся в соб- 
ственности, можно обменять на дру- 
гой участок (садовый, огородный, 
дачный) или на любое другое имуще- 
ство: дачу, дом, квартиру, машину ит. 
п. У вашего друга, несомненно, учас- 
ток был в собственности, поэтому он 
без помех обменял его на иномарку. 
Советуем вам приватизировать 
участок, а уже потом обменивать. 
Правда, приватизация в настоящее 
время, увы, обходится недешево. 


ххх 
В мае хочу начать строи- 
тельство забора на своем садо- 
вом участке, Хотелось бы 
знать, есть ли в этом плане 
какие-то ограничения (высота, 
характер строительных мате- 
риалов и т.д.). Смогу ли потом 
получить компенсацию от сосе- 
да, если он не захочет строить 
свой забор, а будет пользовать- 
ся Моим. 
М. САВЕЛЬЕВ: 


СУЩЕСТВУЮТ базовые нормати- 
вы, которые, необходимо соблюдать 
при застройке садового участка. Это 
СНИП 30-02-97 «Планировка и заст- 
ройка территорий садоводческих 
объединений граждан, зданий и со- 
оружений». В соответствии с п. 6.2 
этого нормативного документа ог- 
раждения садовых участков с целью 
минимального затенения террито- 
рии соседних участков должны быть 
сетчатые или решетчатые. 
Допускается по решению общего со- 
брания членов садоводческого объе- 
динения устройство глухих огражде- 
нии, но только со стороны улиц и 
проездов, 

Что касается компенсации сосе- 
дом ваших расходов на строитель- 
ство ограждения, то об этом надо до- 
говариваться заранее, до начала 
строительства, Если же вы возведе- 
те забор, а потом пойдете к соседу 
требовать компенсацию, то он мо- 
жет, простите, послать вас куда по- 
дальше, и никаких денег вы с него не 
получите, Даже если сосед не станет 
строить свой забор и границей меж- 


ду участками будет служить ваше ог- 
раждение. 


РЎ. 


Обычай украшать с 


вое жилище жив 
Оп возник ‘в с. 


транах с ярко выражен 
зимнее время в помещениях вы 


цветками и листьями. После крупных 
появились растения из т 
фрики, Азии. 


е растут 
е их держать на окне 


ТЕНЕВЫНОСЛИВЫЕ растения {аспа- 
рагусы, алоэ, бильбергия хлорофитумы 
плющ и др.) могут расти и при освещении 
при легком затемнении 
ТЕНЕЛЮБИВЫЕ растения (аспидист- ў 
ра, бегония кпубневая, кливия, рускус, хельксине, 
аралия, папоротники, традесканции, офиопогон. 
дримиопсис, хипоцирта и др.) хорошо растут на ок 
нах, выходящих насевер и запад. При избытке све- 
та листья у них светлеют за счет уменьшения в клет- 
ках хпорофилловых зерен. В темных местах тенелю- 
бивые растения приобретают густо-зеленую окраску. 
Многие растения, особенно зигокактус, герань, фук- 
сия, чувствительны к перемене положения по отноше- 
нию к источнику света, Поэтому после того, как растению 
будет отведено в комнате постоянное место, следует 
НОВОК. 
т ИЕ тянутся к свету и поворачива- 
= сЕ рар листья, поэтому в комнатах они приобре- 
Е олько однобокую форму. 
НЫ Вечнозеленые декоративно-ли- 
ственные растения (фикус, монстера, 
аукуба, аспарагусы, аспидистра, па- 
поротники, циперус), если их посте- 
пенно поворачивать к свету, разрас- 
таются равномерно во все стороны. 
Красивоцветущие растения (фуксии, 
герани, бегонии) лучше не повора- 
чивать; ветви, обращенные к солнцу, бу- 
2] дут обильно и пышно цвести. Когда цвет- 
2) ки 


и 
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те 


ращивали лекарственные растения с 


ропических лесов, сИ 
ладали разными требс 


натных растений сформировались 
пвии с требованиями каждого ви 


= 581 хельксине, плющ обыкно 


Ф 


ым. 
но! 


и растениями существует очень давно. 
й смепой времен года. Первоначально в 


красивыми 
2е02рафических открытий в оранжереях и 


убтропиков, пустынь 
званиями в условиям 
правила 


да. 


Таиловой режим 
Ассортӣмечт 


культуры, опреде 


тений, пригодных для комнатной 
ется прежде всего температурой по- 
мещений. Нэу ие выбрать растения которые хорошо 
приспосабливаются к определенным температурным ус- 
ловиям комнат или других помещений, часто приводит к 
неудачам у начинающих цветоводов 
По отношению к температуре комнат декоративные 
растения характеризуются следующим образом 
7 БИВЫЕ растения (афеляндра, бегония 
королевская, колеусы, пеперомии, сенполия, сан- 
хеция ит.п.) лучше развиваются в комнатах с 
температурой от. 18 до20 градусов 
УМЕРЕННО ТЕПЛОЛЮБИВЫЕ растения 
‹алоз, агава, аспарагусы, аспидистра, аукуба, 
зебрина, зигокактус, эхеверия, кливия, коло- 
кольчик, сансевьера, гемантус, традесканция, калан- 
Хое, монстера, фатсия, филодендрон цепляющийся, 
венный, циперуси др.) лучше 
от 14 до 17 градусов 


/ растут при температуре 
’  ХОЛОДОСТОЙКИМ 
андр, примула, пеларгон 
ются прохладные помещен 
дусов. Цикламен очень пло. 


ми рамами при температу 
Зимой важно правиль 

НО помнить: около окон ті 
комнате, на 1-2 градуса, 

Все декоративные ком! 

Гать от резких колебаний 
следует ставить их близко к печам, фор- 
точкам, батареям отопле- 

ния. Только очень немногие 
растения, например, какту- 
сы, переносят резкие колебания 
температур. 

Чтобы уменьшить и 
действие отопления, м 
ниями устанавливают 
сосуды с водой, 
Продолжение следует. 


температур. Не 


ссушающее 
ежду расте- 
плоские 


Вы, вероятно, помните веселую 
детскую игрув мышеловку? Играющие 
становятся в круг с поднятыми рука- 
ми, а «мышки» бегают во всех на- 
правлениях. При словах: «Вот поста- 
3 вимімышеповки, переловим всех сей- 
час!» — все разом опускают 
руки. «Мышки», оставшиеся 


/ 


ой 

по- 

Шо 

ус- 

тк 

ые 

|. 

ния 

ан- 

ах с 

ния 

ба, = 
по- ются поиманными. 

Ловить мышей весело, но лишь в 
ара игре. А когда этим приходится зани- 
ся; маться по-настоящему, тут уж не до 
ше. веселья. Мыши и крысы доставляют 

немало неприятностей как в саду, так 

те- ив доме. Это и испорченные продук- 

5у- ты, заготовленные впрок, и изгрызан- 

а- ные посадки, чаще всего молодые, и 
АХ, опасность инфекции. Иногда грызу- 
ы- нов появляется так много, что из-за 
У нехватки пищи они едят все подряд. 

к А зимой в пустых садовых домиках ус- 
й з ’ траивают самый настоящий разбой. 
Сегодня для борьбы с грызунами 

з чаще всего используют различные хи- 


мические вещества. Их довольно 
много! но не все можно применять в 
домашнем хозяйстве. Из-за своей 
° Ядовитости они могут нанести вред не 
только грызунам, но. и домашним жи- 

_ вотным, а иногда и человеку. 
® Поэтому, раскладывая приманку, 
° это обязательно надо учитывать. На- 
пример, И.И. Домань 


делит западню на две 
ая из которых имеет по 
ходному отверстию. Вход в 


переднюю камеру – снаружи, а из нее 
= во внутреннюю, меньшего размера 
(8х7,5х6 см), куда через сдвигаемую 
фанерную крышку (закреплена на 
оси) засыпается 2-3 ложки приман- 
ки. Для привлечения мышей под 
крышку кладется пропитанный рас- 
тительным маслом лист бумаги. За- 
падню ставят на подстилку из садо- 
вого мусора и им же ее прикрывают. 
На сад в 6 соток до- 


Мыц 


статочно 7-9 штук. 
Рядом ставят веш- 
ки, по которым зи- 
мой легко под сне- 
гом отыскать кор- 
мушку для осмотра 
и добавления приманки. 

Чтобы избавиться от мелких гры- 
зунов, причиняющих вред в дачном 
домике или в погребе, можно исполь- 
зовать нехитрые самодельные ло- 
вушки. Раз запах растительного мас- 
ла неотразимо действует на мышей, 
то и надо использовать эту их сла- 
бость. Все очень просто. Надо налить 
в полулитровую бутылку с широким 
горлышком 100-150. г растительного 
масла, поставить ее в доступном для 
грызунов месте и соорудить из до- 
щечки или картона что-то зроде т 


у 


пика к горловине. Мыши лезут в бу- 
тылку на масло, а выбраться обрат- 
но не могут. Так их набивается до 10- 
15 штук. 

Прочитав эти строки, кое-кто мо- 
жет махнуть на советы наших читате- 
лей рукой и отправиться в магазин 
за мышеловкой. В этом есть опреде- 
ленный резон. Мышеловка — изобре- 
Тение хоть и старое, но надежное, 
если, конечно, сделана, как полага- 
ется. Бывает ведь, что и не работает, 

В.Ф. Толстенко не один год пользу- 
ется мышеловкой, которая безотказ- 
но в отличии от магазинных ловит Мы 


шей в любом помещении и в любое 
время года. Для этого из тонкого 
(можно взять жесть от консервной 
банки) железа, алюминия или про- 
рис. 2). В ее верхней части неболь- 
шое отверстие, в которое продевает- 
ся нитка или тонкая проволока для 
ка из железа, то приманка просто 
насаживается на острие. На подстав- 
ку ставится стеклянная пол-литровая 
бодно проходит под банку, а 

когда пытается достать при- 

Э манку, то сбивает подставку. 

ет грызуна. Остается подсунуть под 
банку картон, все приподнять и выб- 
росить мышь, скажем, в ведро с во- 
Очень простую мышеловку предла- 
гает В.А. Сапентьев. В специальной 
литературе такая мышеловка извест- 
лагаемая читателям конструкция го- 
раздо проще. Из двух деревянных реек 
делают крестовину. В оба торца боль- 
рые служат опорой для крестовины. По 
краям меньшей рейки также вбивают 
гвоздики для крепления приманки. 
вращаться, устанавливают на хозяй- 
ственном ведре (см. рис. 3). Ведро при- 
мерно на одну треть заполняют водой 
ходы к крестовине. Мышь, ощущая за- 
пах приманки, по большой рейке под- 
бирается к добыче. Но стоит ей всту- 
на поворачивается и сбрасывает гры- 
зуна в воду, а затем возвращается в ис- 

ходное положение. 

нем грызунов давно, но заметных успе- 
хов пока не достиг Если же нашим 
Читателям есть чем похвалиться, то 


сто картона вырезают подставку (см. 
крепления приманки. Если подстав- 
банка или стакан. Мышь сво- 

/ 
Та падает, а банка накрыва- 

ДОЙ. 
на как «бочка-самоловка». Но пред- 
шей из реек вбивают по гвоздю, кото- 
Крестовину, которая может свободно 
и маскируют, оставляя свободным про- 
пить на короткую рейку, как крестови- 
Человек воюет с хвостатым племе- 
милости просим на страницы газеты. 


4 “<В сосняке веселиться в 
‘березняке жениться, в ель- 


9 сирошу 9 ясеня, а берту оске 


нике удавиться», – говорили 
наши предки, интуитивно ус- 
танавливая связь с расти- 
тельным миром. Объектив- 
ные научные исследования 
подтвердили энергетичес- 
кое взаимодействие людей 
и деревьев. 

Некоторые деревья об- 
ладают способностью отда- 
вать энергию, другие — заби- 
рать. Те же самые свойства 
присущи их стружке. 

Подушки, набитые струж- 
ками из пород различных 
деревьев, сейчас продают- 
ся в лечебных целях на при- 
лавках некоторых стран. По- 
чему не из опилок, что еще 
мягче? Дело в том, что дре- 
весина состоит из длинных 
молекул. Если ее размель- 
чить до опилок, то разруша- 
ется Иэнергетическая струк- 

тура дерева. Кстати, секрет 
лечебной подушки был изве- 
стен еще российским столя- 
рам. Они тоже при недомо- 
ганиях клали головы на по- 
душики из стружки 
Подпитывающими дей- 


ствиями почти для всех лю- 
дей обла- дает дуб, 
многих — 

за, для 


которых — сосна 
и каштан. Осина ~ 
чемпион по забо- 


ру энергии каку людей, таки 
микроорганизмов. В ее ряду 
стоят тополь и ель 
Деревья-доноры и дере- 
вья-вампиры — две стороны 
одной медали. Они создают 
постоянно действующий по- 
ток энергии и тем самым 
оказывают оздоравливаю- 
щее действие на человека 
Псдпитка нам нужна, когда 
образуется дефицит энергии 
в организме. Это выражает- 


ся вчастых простудах, анги- 
нах, желудочно-кишечных и 
хронических заболеваниях, 
Избытку энергии сопутствуют 
неврозы, боли в сердце, ос- 
теохондроз, воспаления. 

Найти для себя «отсасы- 
вющее» или «дающее» де- 
рево несложно. Вырежьте 
полоску фольги длиной 10- 
15 см и шириной 2-5 мм. 
Держа ее между указатель- 
ным и большим пальцем, 
медленно подходите к дерв- 
ву. Выбирайте для экспери- 
мента зрелые, здоровые 
деревья. Если свешиваю- 
щийся конец фольги откло- 
няется к дереву, оно облада- 
ет для вас стсасывающим 
эффектом, если наоборот — 
подпитывающим. 

А дальше дело техники, 
если хотите сделать лечеб- 
ную подушку; Наволочку для 
нее шьют только из хлопча- 
тобумажной ткани. Болят 
зубы — кладешь голову на 
осину, ноет сердце — на дуб 
или березу; А вот ясень при- 
бавляет любовной силы. 


Новости 
НАЙДЕНА 
НОВАЯ 
ВАКЦИНА 


Прививки против 
холеры до сих пор 
были малоэффектив- 
ны. Но недавно в 
Калифорнийском 
университете вывели 
новый сорт картофе- 
ля, который благода- 
ря введенному в него 
гену, содержит проте- 
ин, мобилизующий 
человеческий орга- 
низм на борьбу с хо- 
лерой. Видимо, кор- 
неплод можно будет 
использовать в каче- 
стве вакцины, Откры- 
тым остался лишь 
вопрос о том,какое 
количество картофе- 
ля надо съесть для 
обеспечения безо- 
пасности. 


Тучная тыква издавна 
была популярной у огородни- 
ков и врачей. Блюдами из нее 
кормили толстяков, посколь- 
ку ее мякоть наполняет же- 


лудок, но от тыквы не полне- 


ют, А народная медицина ис- 
пользовала ее для лечения 
кишечника и простатита. х 
Еще одно достоинств 
‹вы — она прекрасно хра- 

му купить ее 

ое время года и 


мякоть необыкновенно бога- 
та витамином А. Его в ней 
‚лишь чуть-чуть меньше, чем в 
моркови. Поэтому тыква не- 
обходима людям с болезня- 
ми глаз, ослабленным зрени- 
ем, а также склонным к 
конъюнктивитам. Блюда из 
этого овоща могут быть любы- 
ми — суп, салаты или напит- 
з ЖЕЛЕЗО И ФОСФОР 
ИЗ СЕМЕЧЕК 

Еще ПОЛЯЗНР® тякван- 
ные семечки, содержащие 
множество минеральных 
веществ. Железа в них 


полностью обеспечивает 
суточную потребность орга- 
низма в этом веществе, от- 
ветственном за правильный 
состав крови. Со- 
держащийся в семенах 
тыквы фосфор — важный 
элемент для укрепления 
костей и зубов, а цинк — 
самое лучшее ‘лекарство от 
мучительного простатита. 
Съедая ежедневно в 
течение трех месяцев по 
250. г свежих или сушеных 
тыквенных семечек, вы мо- 


гжете вылечиться, Есть в 


тыквенных семечках и разі 
личные витамины группы В. 
С незапамятных времен. 


Семена этой баҳчевой 
культуры использовались 
для борьбы со всеми вида- 
ми глистов, а во Франции та- 
кой способ лечения от ки- 
шечных паразитов использу- 
ется и по сей день. 

Так что Насколько полез- 
на тыква — судите сами... 
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ФОРШМАК ИЗ СЕЛЬДИ 
И КАРТОФЕЛЯ 

400 г отварного карто- 
феля, 100 г сельди, 100 г 
лука репчатого, 50 г пше- 
~ничного хлеба (без корок), 
50 г молока, 20 г подсолнеч- 
ного масла, 1 сваренное 
вкрутую яйцо, зелень пет- 
рушки, майонез. 

Очищенный отварной 
картофель, хлеб, замочен- 
ный в молоке, сельдь, лук 
репчатый пропустить через 
мясорубку. В полученную 
массу добавить подсолнеч- 
ное масло, всыпать зелень, 

перемешать. Массу уложить 
на селедочницу, придав ей 
форму рыбы, смазать май- 
онезом, нанести узор в виде 
чешуи и обсыпать рубленым 
яйцом и зеленью. 
КАРТОФЕЛЬ ПЕЧЕНЫЙ, 

ФАРШИРОВАННЫЙ 

ЖАРЕНЫМ ЛУКОМ 

10 средних картофелин, 
3 ст. ложки масла, 1 луко- 
вица, соль, 

Картофель очистить, по- 
ложить на противень, посы- 
панный солью, запечь в ду- 
ховке на тихом огне, не дово- 
дя до готовности. Срезать с 
каждого верхушку, выскоблить 
мякиш настолько, чтобы дно 
и стенки картофеля могли 
удержать фарш. Мякиш кар- 


нани, 


\ т 


БИЮД И ИЗДЕЛИЙ 


тофеля размять, облить рас- 
топленным маслом; смешать 
с мелко нарезанным поджа- 
ренным в масле луком. На- 
фаршировать картофель 
этой смесью, покрыть сре- 
занными верхушками. Запечь 
в духовке до готовности. 
ПАМПУШКИ 
КАРТОФЕЛЬНЫЕ 
1 кг картофеля, 2 яйца, 2 
ст. ложки сметаны, З ст. 
ложки муки, соль, жир или ра- 
стительное масло для обжа- 
ривания (примерно 200 г). 
Вымытый картофель в 
мундире отварить в подсо- 
ленной воде, очистить, рас- 
толочь, чтобы не было ко- 
мочков; или протереть че- 
рез сито. В попученную мас- 
су ввести яйца, сметану, муку, 
соль по вкусу, размешать до 
образования негустого тес- 
та. В невысокую толстостен- 
ную кастрюлю (сотейник) 
положить жир или масло и 
на умеренном огне прока- 
лить его. Столовой ложкой, 
окуная ее в горячий жир, 
брать картофельное тесто и 
опускать в прокаленное 
масло. Держать примерно 1 
мин на одной стороне, пе- 
ревернуть, чтобы обе сторо- 
ны пампушек хорошо зару- 
мянились. Вынуть шумов- 
кой и подать горячими. 


ОСОТ ШТ 


Высокозффективные средства 
от тараканов, муравьев 
- И других домашних насекомых: 

2 
Каприн-Ф, Инсорбииа, Апьфа, || 
„Титаник, Торнаао, Мепаииа, ‘ 


Ж 


107, тел. 4-93-57, 


ТИНИ 


БЛЮДА ИЗ 
КАПУСТЫ 


ШНИЦЕЛИ. 
ИЗ КАПУСТЫ 

1 кочан свежей капусты, 
по 2 ст. ложки пшеничной 
муки, сухарей панировочных 
и масла топленого, 1/2 
стакана сметаны, 1 ст. 
ложка сливочного масла, 2 
яйца, перец черный моло- 
тый, соль. 

Из очищенного кочана 
вырезать кочерыжку, по- 
грузить кочан в кипящую 
подсоленную воду и ва- 
рить 5—10 мин до полу 
готовности. Откинуть кочан 
на дуршлаг, дать стечь 
воде, разобрать на от- 
дельные листья, отбить 
тяпкой утолщения. Каждый 
лист сложить вдвое, посо- 
лить, поперчить, запани- 
ровать в муке. Затем смо- 
чить вс взбитом яйце, об- 
валять в молотых с харях 
Обжарить шницели с обе- 
их сторон на хорошо разо 
ретой сковороде с жиром 
до образования румяной 
корочки. При подаче на 
стол полить сметаной или 
растопленным сливочным 
маслом. 

ЗРАЗЫ КАПУСТНЫЕ 
С ОВОЩАМИ И РИСОМ 

1 кг свежей капусты, 
ст. ложки риса, 4 чайные 
ложки сметаны, 1 яйцо, 4 
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№ 


пити" 


т 


ст. ложки манной крупы, 4 
ст. ложки сливочного мас- 
ла, 40 г моркови, 1/2 стака- 
на молока, немного белых 
кореньев и зелени, 4 ст. 
ложки молотых сухарей, 
соль. 

Подготовленную капусту 
мелко нашинковать, припу- 
стить, т. е. сварить в не- 
большом количестве воды 
или молока. В припущен- 
ную капусту всыпать ман- 
ную крупу и варить 8—10 
мин, затем охладить и до- 
бавить яйцо, перемешать. 
Морковь и белые коренья 
мелко нашинковать, припу- 
стить со сметаной до готов- 
ности, смешать с рассып- 
чатым вареным рисом и 
рубленой зеленью, посо- 
лить. Из капустной массы 
сформовать лепешки, по- 
ложить на них овощной 
фарш, соединить края, об- 
валять в сухарях и обжа- 
рить с обеих сторон до зо- 
лотистого цвета. При пода- 
че полить зразы расти- 
тельным или сливочным 
маслом ипи сметаной. 


Тел. 4-93-57. 


Адрес; ул. Чапаева, 107, 


ком. 106. 


СОФИЯ- БАНК, 1 этаж 
(ост. «Космос»). 


Ф Прежде всего возьми- 
те за правило — все бо- 
лее или менее ценное 
надо забрать в город. 
То, что таскать не хо- 
чется, лучше спрятать в 
укромный уголок. Кстати. 
Убрать следует и все 
бьющиеся предметы. 


Ф Запомните: показная 
роскошь вашей дачи, 
всякие там канделябры, 
красивые коврики непре- 
менно пробудят у ваших 
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ГАШ 


и 


Ма Биш ВЫ әд л Ча 


домики. 
Добро хоть и трудно, 


дачные 
Защитить свое 


но 


попробовать все равно 


Стоит. 


Своими Советами на 


Этот счет делятся много- 


«гостей» страстькразру- 
шительству, Тан 
ше все это снять и сло- 
жить куда-нибудь в уго- 
лок. Чем сиротливее выг- 
лядит ваша дача, тем 
меньше желания в нее 
залезть, 


Ф Нестоит превращать 
ваш домикв неприступ- 
ную крепость. Стальная 
дверь, решетки. хитроум- 
ные запоры могут при- 
влечь серьезного пре- 


что луч- 


ТАЛОН 


Адрес, телефон 
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Учредитель: 000 «Анис». 
Редактор: Т. Бородовская, 


опытные дачники. 


ступника (раз такая защи- 
та, значит, есть что за- 
щищать.). Ну, а фанерная 
дверь и отсутствие ста- 
вен на окнах притянут 
юных хулиганов. Так что 
выбирайте золотую сере- 
дину. 
® Никогда не оставляй- 
те на зиму продукты пи- 
тания — чаще всего ле- 
зут именно за ними 


«$ Лестницы желательно 


и 
«бн бесплатного частного объявления 


(Фамилия, имя, отчество рекламодателя) 


Текст объявления (не более 15 слов) 


разобрать или хороше! 

ко спрятать. По н 
взбираются преступни 
внезащищенные ставня- 
ми окна второго этажа. 
Не оставляйтевнезакры- 
вающемся сарае ломы, 
топоры, лопаты. Шпана 
часто ходит «на дело» 
без инструментов, такне 
будем ей предоставлять 
его. Занесите все это в 
дом. 


ности — капканыіна) во- 
ров, электрический ток, 
подведенный к ручке две- 
ри. Обиженныетаким при- 
емом «гости» могут в от- 
местку подпалить ваши 
хоромы. Лучше установи- 
те начинающие работать 
при открывании двери си- 
рену, ревун или на худой 
конец звонок. На пре- 
ступников со слабыми 
нервами это действует 
отменно 
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Пришел Федул (18.1\) – тепляк подул, растворяй 
околицу. 

С Родивона-ледолома (21.1) – начало ледохода. Если 
в этот день «встреча» Солнца с Месяцем добрая – 
предстоящий день будет ясным, алето хорошим; пло- 
хая — обещает назавтра ненастье и плохое лето. 

На Руфа (23.10) все дороги рушатся. Если будет 
теплый вечер и тихая ночь — к жаркому, сухому лету. 

Если на Антипа-половода (24./\) воды до конца не 
вскрылись - к плохому лету. 


‚тации). 

| Советует ландшафтный архитектор. Как 
построить декоративные стенки. 

У! Правила посадки саженцев. 


Поговорим о пользе меда. 


и. - И 


Весенние ПАСА 


* Если из. березы весною 
течет много сока, лето 
будет дождливое. 

” Коли береза вперед 
опушается, то жди сухого 
лета, а коли клен, то мок- 
рого. 


ред'ольхою листраспустит, 
то лето будет сухое, если 
ольха наперед — мокрое, 

” Когда одуванчик рано 
весною зацветет, будет 
короткое лето; когда он 
зацветет поздно, будет 
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В недавнем номере «Зеленого проспекта» про- |! 
читал о том, что с морковью можно выращивать 
лук для отпугивания насекомых-вредителей. А 
можно ли на участке, где рос лук, на будущий год 


* Коли весною береза пе- лето сухое. 


Е 


ЦИТАТА 


«Код у бловеба одна бо. | 
_ Ле, та борется сним, бида — 
больше — они бофются меду — 


собой. > 


после лука? 


Сразу следует отме- 
тить очень важный мо- 
мент: на одном месте лук 
даже при необходимос- 
ти можно сажать не бо- 
лее двух лет. Следова- 
тельно, на занимаемое 
им ранее место другие 
культуры придется са- 
жать часто. И морковь в 


этой череде ~ не самое 


НЙ 


посадить морковь? И вообще, что можно сеять | 


В. ГУСАРОВ. | 

Удачное решение (хотя и 
не исключено вообще). 
Зато свекла, капуста, ка- 
бачки вполне будут до- 
вольны, если их поса- 
дить в землю после лука, 
Они с максимальной 
пользой для себя ис- 
пользуют это обстоятель- 
ство. Так что выбор за 
вами, читатель. 


Е И ачан 


_да-нибуд. 
н отнош 


ВА пишут редко. Возможно, оттого, что 
культура совсем непопулярная. Впрочем, ког- 
ь достоннства этого растения оценят 
Шенне к нему нэменится. Лично я дово- 


ен огородной новннкой. 


то же она собой представляет? 


Чуфа относится к семей. 
ству осоковых, у нее остро- 
Трехгранные стебли. Всходы 
чуфы можно спутать с сорной 
травой, например, с «про- 
сянкой» — куриным просом. 
Я развожу огородную новин- 
ку рассадным способом, 
особенно когда количество 
клубеньков ограничено, а 
сортообразец хочется раз- 
множить поскорее. Причем 
выращивать чуфу рассадным 
способом выгоднее, чем 
непосредственной посадкой 
клубеньков в почву. Ведь вте- 
чение всего периода вегета- 
ции у чуфы появляются все 
новые стебли, одновремен- 
но образуются и новые клу- 
беньки. Таким образом, чем 
раньше начнется вегетация 
надземной массы, тем выше 
урожай. 

Форма клубеньков чуфы 
овальная, кожица шоколад- 
ного цвета, ядро — белое. 
Величиной клубеньки с мин- 
далину, поэтому чуфу иногда 
называют еще земляной 
миндаль. 

Эта культура удается 
практически на любых участ- 
ках, хотя и предпочитает хо- 
рошо освещенные. И каклю- 
бое растение, чуфа отзывчи- 
ва на плодородие земли. Из 
удобрений я применяю пе- 
регной и древесную золу. 
Полив в засуху обязателен, 
земляной миндаль весьма 
любит воду. Почву под- 
держиваю в рыхлом состоя- 
нии: рыхлю не глубже чем на 
2 см, так как корневая систе- 
ма чуфы расположена вбли- 


_ зи поверхности почвы. Осо- 
о бенно осторожно рыхлю у 


самого куста, чтобы не трав- 
а новой поросли. 
1ри копке чуфы попадаются 
упные, средние и мелкие 
убеньки. При правильном 
стением выход 
еньков ока- 


г 


мажных стаканчиках, а так- 
же непосредственно в теп- 
личном грунте, Делаю это в 
середине апреля. Пе- 
ресаживаю рассаду с комом 
земли, ком заделываю в лун- 
ку вровень с землей или не- 
много глубже. 

Перед посадкой клубень- 
ки замачиваю в воде комнат- 
ной температуры, лучше 
если вода будет снеговая или 
дождевая. Замачиваю 2-3 
суток. Клубеньки заделываю 
на глубину 5-7 см, сажаю 
гнездами, по 3-4 клубенька 
в одну лунку. Размещаю чуфу 
по схеме 54х45 см (рассаду 
55х55 см) 

Летом кусты земляного 
миндаля, разрастаясь, смы- 
каются, образуя пышный зе- 
леный ковер. Эту особен- 
ность растения можно ис- 


ОГОРО 


пользовать для деко- 
ративных целей, высаживая 
растения на рабатках, лужай- 
кахи газонах. А вегетативная 
масса пойдет для плетения 
корзини различных сувенир- 
ных изделий. 

Земляной миндаль обра- 
зует густой куст с хорошо раз- 
витым корневищем (корни 
по запаху напоминают вале- 
риану). Куст состоит из мно- 
гочисленных тонких побегов, 
на концах которых, как на 
столонах картофеля, завязы- 
ваются клубеньки. На под- 
земных побегах образуется 
до 350-400 клубеньков. 
Главное достоинство. 


ИЕ 


аери 
о А - С) < 


ре 


ными самой природой, 
земляной миндаль можно 
широко использовать как 
кормовую культуру. Хорошие 
результаты получаются при 
скармливании чуфы свиньям 
— животные быстро набира- 
ют в весе, при этом повыша- 
ются кулинарные качества 
мяса и сала — приобретают 
приятный привкус. Земляной 
миндаль можно скармли- 
вать и домашней птице 
(предварительно раздро- 
бив). От этого у кур увеличи- 
вается яйценоскость. 

В последнее время чуфа 
как кормовая культура стала 
находить все большее число 
сторонников среди кролико- 
водов-любителей. Думается, 
что диапазон применения 
земляного миндаля при 
скармливании домашним 
‘животным, практически не 
ограничен. И все-таки осо- 
бо хочется отметит. 

Р; у те у 


столовые качества 
чуфы. Прежде всего клу- 
беньки можно есть в сыром 
виде — напоминают ядра 
лесного ореха, но с более 
приятным вкусом (особенно 
радуются «орешкам» дети), 
в печеном и отварном виде. 
Готовят шипучие напитки и 
молоко (полезно для людей, 
страдающих желудочно-ки- 
шечными заболеваниями). 
Очень вкусны торты и разно- 
образные печенья, посыпан- 
ные размолотыми клубень- 
ками. Варятизчуфы кофе (так 
же, как и из зеленых кофей- 
ных зерен, обжарить, пропу- 
стить через кофемолку). 

К уборке урожая 
приступают после пожелте- 
ния и подсыхания. зеленой 
массы. Обычно это происхо- 
дит после первых осенних 


ле, погребе 
беньки ив 
иях. . 
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В'садоводческом товариществе 
уменя есть участок – 6 соток. В 
прошлом году там же купила смеж- 
ный участок такой же площади. 
Теперь хочу объединить два участ- 
ка в один, т.к. скоро на пенсию, и 
тогда уж точно не смогу уплачи- 
вать целевые взносы в двойном раз- 
мере. Кто определяет номер учас- 
тка? Нужно ли разрешение предсе- 
дателя и членов СТ? 
В. АРТЕМОВА. 
БЪЕДИНИТЬ два участка в 
© один несложно. Надо обратить- 
г ся в районный. земельный ко- 
митет для оформления кадастрового 
дела. Когда получите выписку из када- 
стрового дела на объединенный зе- 
мельный участок, возьмите эту выпис- 
| ку и договор купли-продажи, оформ- 
л ленный в соответствии с Гражданским 
1 кодексом РФ, и обратитесь в Регист- 
А рационную. палату с заявлением о го- 
І сударственной регистрации права соб- 
ственности на объединенный земель- 
1 ный участок. Регистрационная палата 
К ваше право зарегистрирует и выдаст 
соответствующее свидетельство. 
Однако тот факт, что вместо двух 
_ участков у вас будет один, совершенно 
не гарантирует, что и размер членских 


и целевых взносов уменьшится для вас 
в два раза. Ведь размер их может оп-. 


участок в два раза больше, чем у сосе- 
да, то будет справедливо, если этот 
Садовод и взносы будет уплачивать в 
двойном размере. Но в любом случае 


последнее слово — за общим собрани- 
ем членов СТ, 


ххх 


Умер мой дядя, было ему всего 
48 лет. Завещания он, разумеется, 
не оставил. Из наследников у него 
только жена и дочь (моя двоюрод- 
ная сестра). Я инвалид второй 
группы, жила в семье дяди три года 
после того, как с отцом и мате- 
рью попала в автомобильную ава- 
рию. Родители погибли, а я чудом 
осталась жива. Моя подруга гово- 
рит, что ия могу требовать часть 
наследства. Но мне неудобно, так 
как дядя и так на меня немало тра- 
тил. И все же хочется знать, поло- 
жено мне что-то по закону или нет. 
После смерти дяди остались квар- 
тира со всей обстановкой, две ма- 
шины 1995 и 1998 годов выпуска и 


дача. 

5 обладающие правом наследо- 
вать по закону. К ним, в соот- 

ветствии со статьей 532 ГК РСФСР 

(1964 года), относятся; 

1) в первую очередь - дети (в т. ч. 
усыновленные), супруги родители (усы- 
новители) умершего, а также ребенок 
умершего, родившийся после его смер- 
и 


К. ПОПОВА. 


АКОННЫЕ наследники - лица, 


2) во вторую очередь - братья и се- 
стры умершего, его дед и бабка как со 
стороны матери, так и со стороны 
отца, 

К числу наследников по закону от- 
носятся также нетрудоспособные 
лица, состоявшие на иждивении умер- 
шего не менее одного года до его 
смерти: При наличии других наследни- 
ков они наследуют наравне с наслед- 
никами той очереди, которая призы- 


‚ вается к наследованию. К нетрудос- 


пособным относятся женщины, дос- 
тигшие 55 лет, и мужчины - 60 лет, ин- 
валиды первой, второй и третьей 
групп, независимо от того, назначена 
названным лицам пенсия по старо- 
сти или инвалидности, а также лица, 
не достигшие 16 лет, а учащиеся -18 
лет, С і 

Состоящими на иждивении (иж 
дивенцами) признаются лица, на- 


ходившиеся на полном содержании 
наследодателя или получавшие от 
него такую помощь, которая была 
для них основным и постоянным 
источником средств к существова- 
нию, 

Доли наследников по закону при- 
знаются равными. 

Надеемся, теперь вы сами опре- 
делите, являетесь законным наслед- 
ником своего дяди или нет. 


ххх 


Я живу в поселке городского 
типа в индивидуальном жилом 
доме. Земельный участок - во- 
семь соток. На нем еще построе- 
ны гараж и сарай. В свидетель- 
стве на право собственности 
указана цель использования зем- 
ли: «обслуживание жилого дома». 
Могу ли я изменить эту форму- 
лировку на другую, а именно: «для 
ведения личного подсобного хо- 
зяйства»? Дело в том, что учас- 
ток меня в последние годы кор- 
мит: держу кур, выращиваю фрук- 


ты и овощи. 
[487 
Я вполне понятно: ставки зе- 
мельного налога для учас- 
тков, предоставленных для ведения 
личного подсобного хозяйства, в два 
раза ниже, чем для участков, предос- 
тавленных для обслуживания индиви- 
дуального жилого дома. 

К сожалению, в городах и посел- 
ках городского типа земельные учас- 
тки предоставляются гражданам, как 
правило, для индивидуального жи- 
лищного строительства или для обслу- 
живания индивидуального жилого 
дома. 

Для ведения личного подсобного 
хозяйства землю дают сельским жи- 
телям. 


Впрочем, администрация вправе 


И.МАКСИМЕНКОВА. 


ЕЛАНИЕ Ирины Юрьевны 


‚изменить разрешенное использова- 


ние любого земельного участка, но 
обычно только в тех случаях, когда в 
результате ставки земельного нало- 
га, а значит, и его сумма с данного 
земельного участка возрастут. Вы же 

Ирина Юрьевна, хотите обратного 
Так что ваши интересы и интересы! 
администрации вступают в против: 
речие, а следовательно, м. 


гарантировать, что вам откажу 
просьбе, ых. 


кому-нибудь, что 
‘сорняки надо выращивать, 

что, слушатели и за- 
смеют. А я считаю: сорняки 
действительно надо вы- 
ращивать, если их семена уже 
попали в почву. Только так от 
них можно избавиться, С вес- 
ны пораньше проборонуйте 
участок и не тревожьте зеле- 
ных захребетников — пусть 
поднимутся. Дайте всем сор- 
някам прорасти и перед са- 
мым посевом прополите и 
сразу посейте Культуру в све- 
жий, сырой слой. 

Так создадите благопри- 
ятные условия для своих ого- 
родных питомцев. Кстати, 
они поднимутся раньше но- 
вых всходов сорняков, и про- 
полка пойдет более споро. 

Вроде бы простая рабо- 
та — прополка, а ведь какни 
странно, не все правильно 
умеют полоть, зачастую при- 
ходится наблюдать, как ого- 
родник переворачивает тяп- 
кой гряды и этим сушит зем- 
лю. А надо бы вынимать тяп- 
ку тем же следом, каким она 
вошла в землю, чтобы под- 
резанный слой оставлять на 
месте. Тогда и срежете сор- 
няк, и одновременно прове- 
дете рыхление. Культивация 
— вещь замечательная! 
Жаль, чтоею многие принеб- 
регают. Ведь как поступают 
некоторые огородники? Вы- 
падет дождь, они радуются 
и ничего не делают. А от дож- 
дя почва уплотняется. И не 
только та влага, что упала в 
виде дождя, уходит без 
пользы, но уходит и зимняя, 
из глубинных почвенных го- 
ризонтов. А надо бы, чтобы 
земля после дождя обсохла 
и по сухой провести рых- 
ление, тем самым сохрани- 
те влагузимнюю и дождевую. 


Рыхлением можно 
регулировать питание для 
растений. 


Смысл не в том, чтобы 
вливать летом в грядки новую 
воду, а в том, чтобы удержать 
сырость, «усвоенную» зем- 


ь и зиму в почву такая 
а воды попадает, что ее 
16 ) И 
‘правильном расходе н 

лето хватит, особенно 


Не забывайте 
рыхлить 


лей в зимнее время. Ведь за . 


или марь белая, 
внизу – щирица 
гили амарант 

_ обыкновенный 


ку, до капли ушли бы в ниж- 
ний слой. Тогда все лето бери 
воды сколько хочешь! Конеч- 
но, не прозевай, ато влага-то 
утечет. Стоит почве чуть 
слежаться, как сразу образу- 
ет в себе капилляры. Капил- 
ляры направлены от нижних 
сырых слоев вверх. По ним, 
как керосин по фитилю, тя- 
нется влага и на поверхности 
испаряется. Но культивацией 
капилляры разрушаются, 
стало быть, поверхность уча- 
стка надо обрабатывать. Раз- 
рушишь — путь отхода отсе- 
чешь и оставишь сырость в 
глубине. А в глубине под ого- 
родами, под корнями расте- 
ний: сырость не пропадет. 
Нужно «позвать» ее вверх, 
например, перед высадкой 
летней рассады, и «позо- 
вем», если искусственно со- 
здадим капилляры, — для 
этого каток прогоним по гряд- 
кам. Почва уплотнится, при- 
обретет мелкопористую 
структуру, и уж капилляры 
подтянут влагу вверх. 

Как только она подни- 
мется, участок прокультиви- 
руем, и влага останется на 
нужной высоте. Пусть за все 
лето не будет и капли дож- 
дя! Не следи в небе за каж- 
дой тучкой — она поманила 
и ушла, а лучше занимайся- 
ка своим делом. Под твоими 
ногами вода, ее-то и нельзя 
упускать из хозяйских рук 

Культивацией регулируют 
питание для растений 
Возьмем, кпримеру, огурцы. 
Они.любят влагу, вот и дер- 
жите для них сырость на 
полчетверти. Тыквам нужно 
меньше воды, а дпя капус- 
ты сырость держите под са- 
мым листом. 

Посеянные культуры 
нуждаются в нашем призре- 
нии, и если все операции по 
уходу выполнены правиль- 
но, то будете с урожаем. 

За короткое время земля 
торопится нарожать столько 
всего, что хватит потом на це- 
лый год, Каждый день, осмат- 
ривая плантацию, не остав- 
ляйте ни одного спелого пло- 
да. Старый плод не дает рас- 
Ти молодому, он сушит моло- 
дую завязь, раньше срока 
ботву старит. Каждый день 
снимая плоды, мы тем са- 
МЫМ «подталкиваем» расте- 
ние до морозов плодоносить, 

Е. МЕДНИКОВ, 
овощевод-любитель. 


Эмо иптевесйа 
Защитные 
вещества 
в плодах 

и ягодах 


(Окончание. Началов №7). 


Фурокумарины. Цит- 
русовые, инжир. Про- 


тивоопухолевое действие. 

Тритерпеновые кис- 
лоты. Боярышники крупно- 
плодные садовые и дикорас- 
тущие, рябины садовые, ма- 
лины сладкоплодные, неко- 
торые облепихи. Предупреж- 
дает аритмии, боли в серд- 
це, нарушения коронарного 
кровообращения, гипотонию. 

Вета-ситосперин. Про- 
витамин О в организме че- 
ловека переходит в вита- 
ў мин О. Сильное противо- 
{ склеротическое действие 
на стенки кровеносных со- 
судов. Содержится в грец- 
ком орехе, малине 

Холин — в шиповнике, 
облепихе, лещине. Предуп- 
реждает кровоизлияния в 
почках, ожирение печени, 
повышает кровяное давле- 
ние и другие нарушения 
нормального состояния 
организма 

Бетаин — в плодах 
ирги, облепихи, жимолости 
сладко-плодной: Оказывает 

противо-язвенное дей- 
{ ствие 

Хлорогеновая кисло- 
та — в барбарисах, грушах, 
айве, некоторых яблоках. 
Предупреждает ряд заболе- 
ваний почек и печени, ук- 

репляет капилляры. 

| Витамин Вв, — в жимо- 
лости съедобной, малине 
садовой, сливе, боярышни- 
ке, гранате. Оказывает раз- 
нообразное профи- 
Лактическое действие, 
предупреждает нервные 
заболевания. 

Витамин Вэ — фолие- 
вая кислота. В малине, 
вишне, землянике. Оказы- 
вает кроветворное дей- 
ствие, предупреждает и 
лечит малокровие, 
предупреждает некоторые 
Формы белокровия. 

ВитаминЕ (этекоферол) 
— в облепихе, рябине, ши- 
повнике. Противосклероти- 
Ческое действие, улучшает 


тону мышц (предупрежда- 


30 У Фр н 


Садоводческий б 
разгаре. Н 


земли, как все, только что пережитое, уходит и насту- 
пает вожделенная пора общения с природой и тиши- 
ной. 

Ну, ате, у кого нет возможности заиметь на закон- 
ных основаниях с последующим вложением в него не- 
малых средств кусочка земли? Этих, особенно по вес- 
не, одолевает тоска. Ненавистными становятся троту- 
арыіи?автобусы, не радует трава на истоптанных газо- 
нах — любой ценой на природу! И вот разыскивается 
укромное местечко (за него никому не надо платить), 
чаще всего у железной или шоссейной дороги, огора- 
живается каким-нибудь хламом — огород готов 

Взгляните ‘из электрички — сколько таких «лос- 
кутков» там и тут прилепились чуть ли не к самому 
полотну, на некоторых даже есть домики-будки. За 
хилыми заборчиками кустики картошки, морковка, 
лучок да грядочка с земляникой, которую так и норо- 
вят обобрать раньше хозяев непрошеные гости. 

Сколько же по стране наберется таких участочков! 
И сколько людей систематически губят свое здоро- 
вье и здоровье своих детей! Ведь на каждой ягодке, 
на каждом огурчике целый «букет» вредных веществ, 
от элементарной дорожной пыли до тяжелых ме- 

таллов. Продукты сгорания тепловозного дизельно- 
го топлива — сильные канцерогены, так же как и 
пары креозота, которым пропитывают шпалы. Не- 
мало вредной пыли выделяется в воздух от пласт- 
массовых тормозных колодок. Ведь не зря же опре- 
делена для железных дорог полоса отчуждения в 
150 м, на которой не должно быть жилых строений 
и сельскохозяйственных угодий. А попробуйте про- 
быть хотя бы несколько часов возле оживленной ав- 
томагистрали. Очень скоро вы покроетесь слоем 
сажи. копоти и Бог знает чего. Растения же «сидят» 
так 2-3 месяца. Чего больше они содержат — вита- 

| минов или яда? 
Хуже того, некоторые из придорожных «дач- 
| НИКОВ» сами свою продукцию не потребляют, несут 
на рынок. Это уже граничит с преступлением, а за 

ких продавцов не схватишь. 
е Остается только взывать к совести, а 
: всех ли она есть? 


Саженцы яблони и груши в средней полосе са- 
жают осенью и весной. Осеннюю посадку проводят 
в первой половине октября, весеннюю — в конце 
апреля - начале мая, до распускания листьев. Са- 
женцы вишни и сливы лучше сажать весной, также 
до распускания почек. При вынужденной посадке в 
другие сроки корни должны быть с комом земли. 
Перед посадкой деревьев обрезают лишь повреж- 
денные концы корней (до здорового! места). Ос- 
тальные корни сохраняют, так как чем больше ос- 
тается на дереве корней и чем они длиннее и вет- 
вистее, тем лучше и быстрее оно приживается и 
растет после посадки. Всю работу с саженцами ре- 
комендуется проводить при температуре воздуха 
выше 0°. При посадке дерева: не допускать подсы- 
хания корней, сажать быстро, предварительно смо- 
чив их водой или глиняной болтушкой; сажать так, 
чтобы корни были равномерно распределены по 
посадочной яме 

Между корнями не допускать пустот, то есть за- 
сыпать их рыхлой дерновой почвой: сажать осто- 
рожно, не обрывать и не обдирать корни; не засы- 
пать корневую шейку. 

Сажать деревья лучше в засыпанную на 21/3, по- 
садочную яму (засыпать верхней почвой, положив 
на дно ямы удобрения, также перемешанные с поч- 
вой). Сделав холмик в посадочной яме, надо взять 
саженец, поставить его на этот холмик, расправить 
равномерно по холмику (по яме) корни. Делать это 
надо так, чтобы корневая шейка была на 4-7 см 
выше уровня поверхности почвы. Затем надо засы- 
пать корни верхней пахотной почвой без удобре- 
ний или смешанной с хорошо перепревшим компо- 
стом (1 часть компоста на 3 части почвы). По мере 
засыпки ямы и после легких встряхиваний почву 
надо уплотнить ногой так, чтобы ступня находилась 
дальше от саженца, а носок ботинка был направ- 
лен на саженец. Делают это осторожно, чтобы не 
оборвать корни. Когда яма будет засыпана, корни 
надежно покрыты почвой, вокруг дерева делают (по 
размеру посадочной ямы) лунку, выливают в нее 
одно-два ведра воды; основная цель полива — 
обеспечить хороший контакт почвы с корнями. Ког- 
о пой а сару злое ыпают 

, У мульчируют торфом, ком- 


постом или перепревшим наво- 
зом, 


== аверное, каж- 
Дый, кто имеет 
(еј в о Й 


приусадебный или дач- 
НЫЙ участок, хотел бы 
сделать его не только 
продуктивным, Удобным, 
красивым, но еще и не- 
похожим на участок сосе- 
да: Оригинальное плани- 
ровочное решение с ис- 
пользованием раз- 
личных архитектурных 
элементов придаст ему 
свое неповторимое лицо. 
Хочу предложить читате- 
лям один из таких дей- 
ственных элементов — 
декоративные стенки. 

Посмотрите на рису- 
нок 1. На нем — подпор- 
ная стенка, выполненная 
из бетона. Помимо основ- 
ного назначения — укреп- 
ления откоса, она еще и 
«организует» площадку 
для отдыха. Бассейн с 
фонтанчиком, све- 
тильник и скамья завер- 
шают оформление. Не 
правда ли, на такой уют- 
ной площадке хорошо от- 
дыхать и теплым вече- 
ром, и в жаркий пол- 
день? 

Кроме бетона, для 
строительства могут быть 
использованы кирпич, 
природный камень. Деко- 
ративные подпорные 
стенки уместны там, где 
есть откосы, канавы, рез- 
кие перепады высот — 
такой рельеф часто 
встречается в южных 
|' районах. 

Место в углу Участка, 
зле забора, обычно 
т самым забро- 
и, но и его можно 
ьно оформить, 


м 


Декорлтивеные 


енки 


воздухе. Угловая стенка 
выполнена из кирпича. 
Полочка и отверстие, ос- 
тавленное в кладке, 
предназначены для посу- 
ды. С улицы стенка укра- 
шена металлической ре- 
шеткой. Фасад подобной 
стенки, но выполненной 
из дерева и с деревян- 
ной решеткой, показан 


на рисунке 2а. Такой уют- 
ный уголок подойдет не 
только для столовой. 
Здесь вполне можно 
разместить детскую пло- 
щадку или зеленый ка- 
бинет, надежно укрытый 
от посторонних глаз. 

Декоративные стенки 
используют и для визу- 
ального деления участка 
на функциональные 
зоны (рис. 3, 4). Они, как 
правило, невысокие, до 
1,5 м. Выполняются из 
любого материала — бе- 
тона, кирпича, дерева, 
камня. При удачном рас- 
положении такие стенки 
придадут участку непов- 
торимое своеобразие. 

При проектировании 
подобных сооружений 
за основу берется опре- 
деленный художе- 
ственный образ, которо- 
му подчиняются и ос- 
тальные архитектурные 
элементы на участке. 
Стенка может напоми- 
нать, например, стену 
старинного замка с бой- 
ницами, как на рисунке 
4, или фрагмент совре- 
менной скульптуры (рис. 
3). И, конечно, нельзя 
забывать о тщательнос- 
ти выполнения строи- 
тельных работ. 

Не просто найти наи- 
более выигрышное мес- 
то Аля установки декора- 
ие а 
и помощь ' слребувтса и 

"Помощь специалиста, 


м. Чирко 


и 
С ЧеНОСЛИвОм 
—=„| 


400г свеклы, 400г чер- 
Нослива, 40 г масла сли- 
60чного или раститель- 
ного, 402 томата. 


Я а 


аво : 
кими бактерицид ЎА 
И 


ми, он содержит все необходимые для 
элементы, в том числе калий, 
Натрий, магний, железо. 


Мед обладает высоким 


лечебный продукт. _ РЯ 
Цвет меда полностью определяется цветами, с 
рых он собран. Самый темный мед, коричневый, п 
собирают с гречихи, мед с других цветов, а такж луг 
вых, может иметь окраскӯот белого до золотист; лто- 
го цвета, подсолнечный = светло-золотистый, со слабым 
ароматом, липовый мед слегка желтоватый, прозрачні 
при кристаллизации – светло-янтарный. Ў А 
Кристаллизация меда — физический процесс, проте- 


ИКРА ИЗ СВЕКЛЫ 
ПО-КАВКАЗСКИ 


600 г свеклы, 
Хов, 1/2 головки 
ложка подсолнеч 
соль, зелень. 


"? Свеклу испечь, охладить и очистить. Чеснок очистить, 
измельчить и растереть с солью в миске. Орехи пропустить 
через мясорубку в ту же миску, ложкой растереть с чесно- 
ком, подливая подсолнечное масло Добавить пропущен- 
ную через мясорубку свеклу, сахар, соль, все хорошо пере- 
мешать. При подаче украсить листьями кинзы 


ИКРА ИЗ СВЕКЛЫ 
С СОЛЕНЫМИ ОгПРИАМИ 
400 г свеклы, 200 г соленых огурцов, 4 зубчика чес- 


нока, 1 луковица, 2. ст. ложки растительного масла, 
Уксус, соль, перец. 


1 стакан очищенных грецких оре- 
чеснока, 2 ст. ложки сахара, 1 ст. 
ного масла, 2 ст. ложки уксуса, 


Вымытую свеклу сварить в кожуре, охладить и очистить, 
Соленые огурцы очистить от кожицы и семян. Репчатый 
_ Пук слегка обжарить на растительном масле, Чеснок очис- 
тить. Все подготовленные овощи пропустить через мясог 
посолить, поперчить, заправить растительным мас- 
Йом и уксусом по вкусу, 


СВЕКЛА ЖАРЕНАЯ, 
ЗАПЄЧЄННАЯ В СМЕТАНЕ 


00 г свеклы, 1 стакан сметаны, 1 яйцо, 1 ст. лож- 
‘тер о сыра, 1 ст. ложка масла, мелко нарезан- 
у и петрушка, мука. 


спечь или сварить, порезать поперек ломтя- 
муке, обжарить в масле. В глубокое огне- 
анное маслом или посыпанное му- 
орячую свеклу, покрывая каждый · 
ной с яйцом, укропом и петруш-. 
'Подрумянить в ду- 


кающий во времени. Причина – наличие глюкозы. Он мо- 
жет быть крупнозернистым или мелкозернистым. і 
Мед, залечатанный в сотах, дольше сохраняется в 
жидком состоянии и не боится резких перепадов и дли: 
тельного воздействия низких температур. : 
Мед не вызывает аллергии, за исключением у лиц, 
проявляющих повышенную чувствительность к этому про- 
дукту. В нормальных дозах целесообразно принимать его 
даже при аллергических заболеваниях, так как он обла- 
дает противоаллергическим действием. Один итотже мед 
вразных дозах может вызвать сверхчувствительность и 
снятие повышенной чувствительности. 
Плотность зрелого запечатанного меда составляет 
1,48-1,51г/см3. 
При нагревании меда свыше 50С его бактерицидные 


свойства снижаются, а свыше 70С практически исчеза- 
ют 


О ПОЛЬЗЕ ПЧЕЛИНОГО МЕДА. 

При регулярном употреблении о 
систему, улучшает работ 
Применяется при печен 
тельных путей, 

Мед полезен всем, особенно детям, 
нуть, нужно принять столо 
ченой водой или молоком. 

Гречичный мед помогаетп 
ды лучще липовый. 


Если мед употреблять при лечении язвы желудка, его 
нужно принимать большими порциями, чтобы медом сма- 
зывалась рана язвы, Тогда лечение проходит успешно. 

Пунше помогает мед в лечении, когда внего добавля- 
Ютоок хрена, сок черной редьки.“ 

Сокредькис медом сп 


н укрепляет нервную 
у сердца и функции желудка. 
ии печени, пачек, глаз, дыха- 


Чтобы быстро ус- 
Рую ложку меда и запить киля- 


ри малокровии, отпресту- 


ед 


Этот препарат получен кислотным гидролизом из хлоп- 
КОВОЙ целлюлозы. МКЦ по своим свойствам близка к нату- 
ральной целлюлозе, встречающейся в виде естественного 
компонента в пищевых продуктах. МКЦ не токсична, 


Воздействие на организм человека 


Микрокристаплическая целлюлоза, как и другие виды 
пищевых волокон, воздействует на организм человека дву- 
мя путями: механическим и сорбционным. 

В желудке МКЦ впитыва- 


рокристаллическа 
и л юл о 5 


в лечебно-профилактических диетах при: ожирении, диа- 
бете, атеросклерозе, ишемической болезни сердца, гаст- 
роэнтерологических заболеваниях; для профилактики и 
приостановления: роста новообразований, образования 
камней в желчном пузыре, почках и др. 


Способы применения 


Существуют два основных способа применения МКЦ: в 
качестве пищевой добавки при приготовлении различных 


ет жидкость, разбухает, со- 
здавая ощущение сытости и 
избавляя от чувства голода. 
В тонком кишечнике МКЦ 
У т ‚4-91-69 - Е 
Очищает механическим пу- 4916949357. 


«ЗДОРОВЬЕ БЕЗ ЛЕКАРСТВ» 


маг. «Русь», 1 эт; маг «Лотос», 7. м-н (напротив МСЧ- 
156); ул. Гагарина, 42 а (редакция «Балаковские вес- 


блюд и самостоятельно, в 
виде таблеток. 

При приготовлении блюд 
и кондитерских изделий таб- 
летки МКЦ, размягченные в 
небольшом количестве 


тем его слизистую оболочку от «грязевой» пленки, доводя 
тем самым процесс всасывания пищевых веществ почти до 
100%-ного уровня. Помимо этого на протяжении всего же- 
лудочно-кишечного тракта МКЦ сорбирует (поглощает) вред- 
ные для организма вещества, тяжелые металлы, радио- 
нуклиды и тп. 


Использование 
Использование МКЦ целесообразно: при микробной и 
химической интоксикациях, при отравлении тяжелыми 
металлами, в целях нормализации функции пищеварения; 


Ремонт квартир (штукатурка, р 
покраска, наклеивание обоев и пр.) а | 
Цены низкие. Й 
Тел. 9-41-95 (вечером). __ 
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воды, нужно добавлять в полуфабрикаты — мясной или 
рыбный фарш, тесто, яичный белок, кашу и тд. 

Для получения выраженного оздоровительного эффек- 
та курс профилактического лечения должен быть не ме- 
нее 3-4 недель. Поскольку у большинства людей фактичес- 
кий рацион питания содержит небольшое количество пи- 
щевых волокон, то следует помнить: суточную дозу МКЦ не- 
обходимо увеличивать постепенно. Оздоровительный эф- 
фект применения МКЦ зависит не только и не столько от 
максимальной величины суточной дозы, сколько от регу- 
лярности применения. 


«под паркет», 


(вечером). | 
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1 Правила заполнения купона 
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К публикации принимаются 
объявления, написанные разбор- 
чиво (названия, адреса, фамилии 
— печатными буквами) и только 


за 


(Фамилия, имя, отчество рекламодателя) 


на талоне из газеты «Зеленый 
проспект». Ксерокопии не прини- 
маются. 


Один талон — одно объявле- 


шша но 


== 


Текст объявления (не более 15 слов) 


ние. При нарушении этого требо- 


=н 


танана ыы 413800, Саратовская обл г Ба. 


вания редакция вправе опубли- 
ковать одно объявление. 

Бесплатно публикуются 
объявления только частного хая 
рактера. За срочность предус- 
мотрена плата. 


Почтовый адрес редакции: 
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шап шыг вм 


Лаково, ул. Чапаева, 107. 
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Июнь — конец пролетья, начало лета. В народе его не- 
редко называют — Светлояр, Светозар‘ или Розник, а на 
Руси именовали разноцветом из-за обилия ярких цветов в 
полях и лугах или ‘низоком—кузнечиком. А теперь его иногда 
называют «румянцем года». К этому времени деревья в 
лесу обильно покрываются листвой. Все меньше и меньше 
слышатся голоса пернатых — они заняты. кормлением поя- 
вившихся птенцов. Июнь — месяц тишины. От’ цветущих 
лугов; полян и полей в воздухе разливается приятный аро- 
мат, появляются первые грибы и ягоды, в лесу цветут со- 


сна и ель. Июньское тепло милее шубы. По народному- 


календарю лето. начинается с Еремея-распрягальщика 
(13, М), а заканчивается 141Х в день Семена-летопроводца. 
Если на. Елену-леносейку (3.0) ненастье — к ненаст- 
ной осени. 
Если на Луку-ветряника (16.\) подует северо-запад- 
ный ветер — к обилию дождей летом 
«Стратилат грозами богат» (21.МІ ). 
«На Кирилу (22. У) отдает земля солнышку всю свою 
силу». Наступает «самое время косить дасено сушить». 
С Петра-поворота (25.\!) Солнце поворачивает на 
зиму а лето на жару — наступил солнцеворот, как гово- 
рят в народе. 


О ва У, 5, 
ЦИТАТА НОМЕРА: | 
Р «устте слова — ив 


удобная тада для паполие- 


| 
й „ил иа любим смислом.» 


(иони зону 


79 «Металлические» слезы дачников. 


> Цветущая вода — неожиданный источ- 
ник урожая. 
Л 


= 

Х Срок хранения яблок подсказывают их 
семечки. 

-= Живая изгородь — дизайн и защита 
участка. 

=. Георгины в моем саду. 


А 
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ПЕЛАТЬ, ЕСЛИ... 


..ЛИСТЬЯ ЧАЙНЫХ И ЧАЙНО-ГИБРИДНЫХ РОЗ 
ПОКРЫВАЮТСЯ МУЧНИСТЫМ БЕЛЫМ НАЛЕТОМ. 

Развитию этой болезни способствует избыточное вне- 
сение азотных удобрений, выращивание розы на холодных 
исырых почвах. Ктомуже гриб-возбудитель мучнистой росы 
зимует в пораженных ветвях и на отмерших частях расте- 
НИИ. 

Для борьбы с болезнью осенью обрежьте и сожгите 
пораженные побеги и листья, перекопайте почву. В пери- 
од вегетации, как только появляются первые симптомы по- 
ражения, обработайте растения кальцинированной содой 
с мылом (50.и 50 г) или настоем коровяка (одну часть его 
заливают тремя частями воды и настаивают в течение 3 
дней), или коллоидной серой (50-100 г). При необходимос- 
ти опрыскивание повторяют с интервалом 7-8 дней. 


„ПЧЕЛЫ ПЛОХО ЗАЛЕТАЮТ В ВАШ САД. 


ЗЕ ии. 


р сна 
м 


Заборы обозначают гра- 
Ницу участка, изолируют его 
ступицы или от соседей. Су- 
ществует много видов дере- 
Бянных заборов и огражде- 
нии проволочной сетки (рис. 
1). Как правило, предлочте- 
ние отдается не глухим, а 


. Совсем низ- 


сокими от 3 м 
столбов и проволоки. 

В первую после посадки 
весну обрежьте секатором 
пряморослые кустарники до 
15 см уровня почвы. Почвуу 
живой изгороди замульчи- 
руйте влажным торфом. Не 


кие изгороди (меньше 0,5 м 
высоты) называют бордюра- 
ми. На бордюр идутта 
корослые кустарн; 

пример, айва я 


зепеныыи 
Но многие сад 
бители предпочитают; 
заборам живые изгороди- 
Так называют неширокие 
ряды деревьев или кустарни- 
хов определенной высоты, 
выполняющие роль ограды 
(рис. 2}. Посадки делают в 
один, два или три ряда. по- 
роды с рыхльза ветвлением 
{капример. акация желтая) 
лүчше высаживатьвдға ряда 


тобым 


в шахматном порядке, а с гу- 


стым (например. боярышних) 
Я ряд. В зависимости 
ипи кустар- 
ми могут быть и 
5 сми 


— 


сорняки и рыхлить почву. 
В дальнейшем основ- 
м элементом ухода за 
живой изгородью становит- 
ся обрезка. На первый и вто- 
рой годы после посадки вес- 


на одну 
астения подстрига- 
ху, так и с боков 
іыми садовыми 


й зоне для живых 
подойдуг такие 


которую она будетзани- изгородей 
мать. выкопайте транш : 
шириной 60-90 см, глуб; 

30 см, взрыхлите дно тран- 
шеи вилами и внесите орга- 
нические удобрения. Не со- 
блазняйтесь приобретать 
для посадки сразу высокие 
растения — маленькие рас- 
тения высотой 30-45 см, при- 
живутся быстрее, чем круп- 
ные. Перед посадкой об- 
режьте секатором сломан- 
ные и поврежденные корни. 
Затем расправые оставшие- 
‘сяипоместите ихв траншею, 
засыпьте почвой, хорошень- 


временное ограждение из 


ник, боярышник, дикий ви- 
ноград и др. 

ЖИВАЯ ИЗГОРОДЬ- НА- 
ДЕЖНАЯ ЗАЩИТА НЕ ТОЛЬ- 
КО ОТ ПОСТОРОННИХ 
ВЗГЛЯДОВ, НО И ОТ УЛИЧ- 
НОЙ ПЫЛИ, ШУМА, ВЕТРА. 


Глядичия 
двухколючковая 
(акация) 

Это кустарник как 
нельзя лучше подходит к 
тому, чтобы быть использо- 
ванным для живой изгороди» 

Уже через три года пос- 
ле посадки на ветках ака- 
ции вырастают колючки 
длиной 8-10 см, на которых 
в свою очередь вырастают 
по два шипа. Кроме того, 
благодаря своему быстро- 

му росту, акация за 2-3 
года образует товарный 
забор высотой до 3-х мет- 
ров. Приодолеть такую ко- 
лючую преграду практи- 
чески невозможно. 

К тому же акация спо- 
собна украсить дачный уча- 
сток, поскольку является 
красивоцветущим расте- 
нием. Ее семена отлича- 
ются хорошей всхожестью, 
и в период роста растение 
не требует особого ухода. 


растения, какива, вяз, тутов- 


проблемах, 
то нерешаемыми для вас 


Сегодня мы открываем эту 


рубрику материалом 


нашего корреспондента В. СПАССКОЙ о самой набо- 


изделий из металла. 


Как только ласковое 
мартовское солнышко начи- 
нает сильнее пригревать, и 
появляются первые прота- 
линки, многие дачники счув- 
ством волнения и тревоги 
спешат на свои участки: что 
там с их дачами? Уцелели 
ли они за зиму?.. Увы, тре- 
вожные опасения многих 
сбываются: у кого-то сняли с 
дачного домика крышу, у 
кого-то увезли трубы, иной 
дачный проезд лишили ос- 
вещения, срезав электро- 
провода, а чей-то домик и 
вовсе сожгли. 

За примерами далеко 
ходить не надо. В любом са- 
доводческом товариществе 
{ оставленном в зиму без ох- 
| раны, хищения на лицо. Я 

встретилась с одним из 
представителей пострадав- 
ших товариществ — предсе- 
дателем СТ «КАШТАН» 
Дмитрием Ивановичем Ни- 
щенковым. И вот какая бе- 
седа у нас получилась. 

= Дмитрий Иванович 
расскажите, как ваше то- 
варищество пережило 
зиму? Каковы были поте- 
ри? 

— У нас сняли почти все 
крыши. Особенно пострада- 
ли дачные домики, крыши 
которых были из цветного 
металла. Четыре улицы ли- 
шили освещения, срезав 
шесть км алюминиевого 
провода, а в отдельных до- 
‘мах даже линолиум с полов 
поснимали, Знаю, что в со- 
седнем кооперативе «Дары 
природы» распилили но- 
овкой центральный водо- 

и увезли 200 м тру- 
жавейки. В этом коо- 
даже сжигают дач- _ 
и. Не исключено, 
ук небрежных 


‚ что «плохо лежит» 


рыбаков, которые заходят 
Туда погреться, Ав тех доми- 
ках, что расположены почти 
на берегу Волги, зимой вы- 
ламывают заборы — для 
того, чтобы подстилать их 
под ноги, перебираясь с бе- 
рега на лед и обратно. Но 
главная беда всех садовод- 
ческих товариществ — это, ко- 
нечно кражи с участков из- 
делий из металла 

= А вы не пытались 
все вместе, дачники и 
председатели СТ, как-то 
решить эту проблему? 


— Да, в марте этого года 
в администрации БМО про- 
ходило собрание предсе- 
дателей садоводческих то- 
вариществ, на котором 
очень остро обсуждался 
этот вопрос. На собрании 
присутствовали глава адми- 
нистрации А.И. Саурин, на- 
чальник: УВД г. Балаково и 
Балаковского района Г.Н. 
Шатков, председатель ко- 
митета по земельным ре- 
сурсам Е.П. Добрыднев, 
представители лесхоза, си- 
ловых структур города и 
района, общественных 
организаций. 

На этой встрече обсуж- 
дался вопрос о решении 
проблемы воровства изде- 
лий из металла с дачных 
участков, вплоть до закры- 
тия пунктов; по приему ме- 
таллолома, Г. Шатков по это- 
му поводу сказал, что все 
пункты приема известны, но 
закрывают они только те, у 
которых нет лицензии. По 
данному вопросу глава ад- 
министрации вышел с пред- 
ложением написать письмо 
Д.Ф. Аяцкову от имени всех 
присутствующих с просьбой 
о закрытии всех приемных 
пунктов. Однако инициативу 


Саурина никто не поддер- 
жал, и дальше разговоров 
дело не пошло. 


= Неужели нисколько 


не улучшилась ситуация 
с воровством изделий из 
металла после приема 
соответствующих по- 
становлений федерально- 
го иобластного уровней? 

— К сожалению, несмот- 
ря на то, что соответствую- 
щие постановления вышли, 
прием цветного металла 
продолжается как на город- 
ской свалке, таки в гаражах. 
А значит, продолжается и 
воровство... 

ххх 

Кто-то из читателей зна- 
ком с документами о лицен- 
зировании, но кто-то онихне 
знает или не хочет знать. 
Возможно, такая «негра- 
мотность» на руку тем, кто 
организует пункты приема 
цветметаллов. В таком слу- 
чае специально для них на- 
поминаем, что в «Положе- 
нии о лицензировании дея- 
тельности по заготовке, пе- 
реработке и реализации 
лома цветных металлов», ут- 
вержденном Постановлени- 
ем правительства РФ № 
3764 от 15 июля 1999 года 
сказано: 

2. «В настоящем. поло- 
жении используются следу- 
ющие основные понятия: 

«лом цветных и черных 
металлов (металлолом) – 
это годные только для пере- 
работки, содержащие цвет- 
ные или черные металлы 
отходы производства и по- 
требления, образовавшие- 
ся из пришедших в негод- 
ность илиутративших потре- 
бительское свойство изде- 
лий промышленного и быто- 
вого назначения, их частей, 
оборудования, механизмов, 
конструкций, транспортных 
средств, военной техники и 
др. источников». 

Во «Временном положе- 
нии о порядке сдачи, заго- 
товки, переработки и реали- 
зации лома цветных и чер- 
ных металлов на террито- 
рии Саратовской области», 
являющимся приложением 
кпостановлению губернато- 
ра области от 23.08.99 г. № 
330 сказано: 

|. Основные положения. 

2. Деятельность юриди- 
ческих и физических лиц по 


лицензии запрещается. 
3. Без лицензии м 
осуществляться сдача о 
субъектами хозяйственной 
деятельности лома метал- 
лов, образующегося в про- | 
цессе собственной произ- 
водственной деятельности; 
сдача в приемные пункты 
гражданами лома металлов 
бытового происхождения, 
сдача в приемные пункты 
гражданами механизмов, 
принадлежащих им на пра- 
ве частной собственности». 
Таким образом, содран- 
ные с дачных домиков кры- 
ши, порезанные водопро- 
водные трубы, электропро- 
вода, годные к работе, вов- 
се не должны приниматься 
на пунктах приема лома. Что 
же касается открытия таких 
пунктов в гаражах, то и по 
этому поводу в том же обла- 
стном документе в разделе 
ІМ «Условия осуществления 
деятельности по заготовке, 
переработке и реализации 
лома металлов» сказано: 

17. Размещение пунктов 
приема лома металлов вга- 
ражах, гаражно-строитель- 
ных кооперативах, жилом 
фонде и пристройках хозяй- 
ственного назначения к 
нему ЗАПРЕЩАЕТСЯ. 

Так какова же позиция 
силовых структур в решении 
этой проблемы, как выпоп- 
няются эти постановления, 
и каковы на сегодняшний 
день результаты? 

Начальник отдела по 
борьбе с экономическими 
преступлениями УВД г Ба- 
лаково С.Н. Тихликиди заве- 
рил, что к нарушителям по- 
становлений в деле приема 
лома цветных металлов при- 
нимаются соответствующие 
меры. Так за 4 месяца теку- | 
щего года размер штрафов и 
с незаконопослушных пред 

принимателей составил 33 _ 

тыс.руб. р 
Завершая эту ст 
тью, хочется отметит 


ня ма 95 н р 
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6% КК К 
В Европе они появились в ХУІІІ столетии, где получили назва- 
РЕА алия в честь известного шведского ботаника А Даля. В 

Ию были привезены в конце прошлого столетия и стали но- 
сора Петербургской академии наук Иоганна Гот- 

Более чем за два века выращивания георгинов в России эти 
цветы то находились на гребне популярности, то отходили на вто- 
рой план, но никогда садоводы не забывали о них. Снова и снова 
привлекают эти растения внимание селекционеров. Редкий цве- 
ток может сравниться с георгином по разнообразию величины и 
окраски соцветий: снежно-белые и черные, золотистые и алые, 
фиолетовые и оранжевые, а сколько оттенков розового, сирене 
вого, малинового! Столь же разнообразны и форма соцветий, и 
общий вид растений. Единственным моментом, доставляющим 
немало хлопот и приносящим серьезные огорчения, 3 
нее хранение георгинов. Ведь растение это родом 
поэтомутеплолюбиво и незимует в открытом гр: цеству- 
етнемало рекомендаций, кгкизбежать потерь при хранении. Надо 
учитывать все: климат и сезонные особенности года, место, где 
выращено растение, и многое-многое другое. И способ хранения 
надо выбирать исходя из местных условий и своих возможнос- 
тей. 

А прекрасный этот цветок стоит того, чтобы попытать счас- 
тьяеще раз. 

Размножение. Размножаются георгины вегетативно (деле- 
нием корней, черенками) и семенами. Весной георгины, вынув из 
хранилища, вносят в теплое помещение. Пересохшие корнеклуб- 
ни перед делением 1,5-2 часа выдерживаютв слабом растворе 
марганцовки с добавлением 2 г борной кислоты на 10 л воды. 
Затем раскладывают на влажные опилки. Когда корнеклубни тро- 
нутся в рост, их можно делить. На каждой деленке должно быть 
1 -2 побега, при делении длинные клубни можно укоротить на 1/3 
или 1/2 длины. Места среза «припудривают» толченым углем. С 
середины февраля можно приступать кчеренкованию. 


Существуетдва способа черенкования. 1. Черенок с «пят- 


кой» = это побег срезанный счастью ткани корнеклубня. Здесь 
находятся почки возобновления, 2. Черенок без «пятки» срезает- 
ся под последним междоузлием. При черенковании таким спосо- 
бом сохраняются почки возобновления, а значит, с маточника 
можно снять дополнительное количество черенков. Концы подго- 
товленных черенков погружают в раствор гетероауксина (1 таб- 
‘летка на 1 лводы) на 5-6 часов. Затем обмывают ивысаживают 
в горшки со смесью торфа и прокаленного речного песка в равных 
частях, ставят на светлое место, но так, чтобы прямой солнеч- 
ный свет на них не падал. Опрыскивают водой несколько раз в 
‘день. По прошествиитрех снебольшим недель образуются корни. 
`Укоренять можно ив банке с водой, куда добавляют активирован- 
ный уголь, речной песоки слабый раствор марганцовки. Водупри 
необходимости доливают, но не меняют. Черенкис образовавши- 
мися корнями высаживают в ящики или горшки для доращивания. 
'Растущие черенки хорошо отзываются на жидкие подкормки уни- 
т ыми удобрениями, Георгины, выращенные из черенков 
звитии растениям, полученным из деленок, и 
чуть позже клубниевых, цветение у них бывает 
льным а 
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Куст очень высокий. Цве- 
ты сиреневые, по форме 
нимфейные. 


КОЛОР 
СПЕКТР 


Куст мощный, средней 
высоты. Цветы ярко-оран- 
жевые, очень красивые. 

ЭДИНБУРГ 

Куст не очень высокий. 
Цветов много, они вишнево- 
го цвета с белыми кончика- 
ми лепестков. 

МАРИШКА 

Высокий куст, с обильным 
цветением. Цветы компонно- 
го типа, красные, яркие. 

БЕНЕФИС 

Куст цветет очень обиль- 
но. Цветы лососево-розо- 
вые, кактусового типа. 

СЕВЕРНЫЙ СНЕГ 

Невысокий кустик 
сплошь усыпан белыми цвет- 
ками (снежками). Очень де- 
коративен 
ПОХИЩЕНИЕ ОГНЯ 

На невысоком кусте мно- 
го ярко-красных, с рассечен- 
ными кончиками лепестков 
бутонов. 

КАРИНА 

Цветок нимфейный, ло- 
сосево-розовый. Сорт похож 
на Гери Хок, только поярче. 
ФИОЛЕТОВОЕ ЧУДО 

Цветок нимфейный, све- 
кольно-фиолетовый, яркий. 
Обильное цветение, 

Приобрести молодые 
растения георгин можно в 
магазине «Дача. Сад. Ого- 
род» (ул. Чапаева, 107). 

Цена 
от 25 до 27 руб. 


чарту 


У вас в саду растут | 
яблони нескольких | 
сортов, но вы не знае- | 
те, как долго будутхра- | 
ниться их плоды. | 
Предлагаем проверить | 
закономерность, уста- | 
новленную в | 


Ставропольском НИИ 
сельского хозяйства. 
Вот как это можно 
сделать. 
Когда будете есть 


Яблоко, пересчитайте | 
количество семян и за- | 


пишите или запомните, 
с какой яблони этот 
плод. А срок хранения 
рассчитайте так: 
х=23у-25, 
где х — предпола- 
гаемое количество 
дней, в течение кото- 
рых плоды будут заве- 
домо храниться; у — 
среднее количество 
‚ семян водном яблоке. 
Допустим, в плодахяб- 
лони в среднем вы на- 
считывали по 2 се- 
мечка. Значит, х=23Х2- 
25=46-25=21. 


Эти яблоки будут } 
храниться только 21 | 


день. 
Если было в ябло- 


ке в основном по 4 се- | 
то х=23Х4- | 


мечка, 
25=92-25=67. 


Такие плоды будут. і 
храниться 67 дней. Во } 
всяком случае, так ут- | 
верждают авторы, | 


получившие патент, 


Ред. Очевидно, | 
речь_идет_о_ сортах | 


сеннего_и зимнего | 


Впоследствии вычитал в 
литературе, что в теплой 
воде при хорошем сол- 
нечном освещении бы- 
стро размножается хло- 
релла — зеленая водо- 
росль, отлично стимули- 
рующая рост растений, 
Начал использовать свое 
«открытие» на всех куль- 
турах, ионо себя полностью 
оправдало, Оказалось, что 
если в воду добавить не- 
сколько гранул азотно-фос- 
форного удобрения, то хло- 
релла размножается в не- 
сколько раз быстрее, и по- 
зеленевшую воду можно по- 
лучить уже через сутки, ос- 
тавив в емкости совсем не- 
много «закваски» и долив 
свежей. Теперь я сократил 
расход минеральных и орга- 
нических удобрений, но как 
и прежде получаю хороший 
урожай овощей. 


В. ЧЕРНЯК. 


< 


Кто не видел, как летом 
в водоемах вода зеленеет— 
«цветет». Оказалось, такая 
вода отлично влияет на рас- 
тения. Обнаружил яя это слу- 
чайно. Однажды, приехав на 
дачу, увидел: вода в одном 
корыте «зацвела». Решив, 
что вреда от нее не будет, 
полил одну грядку, а по- 
скольку ее не хватило, подо- 
грел воду из-под крана и по- 
лил остальные растения 
обычной водой. Через неде- 
лю растения, политые «цве- 
тущей» водой, выглядели 
лучше остальных. 


ЛУННЫЙ КАЛЕНДАРЬ 


ухода за овощными культурами 


ИЮНЬ 


2, 3, 5 — лучше воздержаться от посадки растений 
(они могут погибнуть). Зато можно заняться обработ- 
кой почвы: рыхлить, пропалывать сорняки, поливать. 

10, 12, 13, 14-— благоприятное время для высаживания 


рассады любых культур. Ей легче будет адаптировать- , р 


ся кновым условиям. В этот период растения с большей 
продуктивностью поглощают воду с питательными ве- 
ществами. Поэтому. не забудьте провести подкормку. 
15, 16, 17, 19 — побольше. внимания уделите своему 
саду: предпринимайте любые меры для защиты от’ на- 


ков — очень хороший спо- 
соб размножения кустар- 
ников, Однако отделять от. 
маточного растения отво- 
док нужно крайне осто- 
рожно, алучше всего сра- 
зу отсаживать его’ в гор- 
шок; 

Берется пластмассо- 


вый горшок 15-16 см в ди- 


аметре и ставится около 
маточного растения. По- 


{ бег пригибается и вво- 
{ дится в горшок так, чтобы 
' проходил под длинным 
! гвоздем или тонкой бам- 


буковой палочкой, как по- 


ў казано на рисунке. Затем 


горшок заполняется зем- 


| лей и закапывается ря- 
1 дом с кустом. В процессе 
{ роста отводок выпрямля- 


ется с помощью палочки- 
подставки. Следующей 


| весной остается только ў 
| щелкнуть секатором — и 
| у вас прекрасное моло- 


дое растение. 
© 


ЛОВУШКА 


ДЛЯ СЛИЗНЕЙ 


Дощечки, положен- 


| ные на землю между ря- 


дами овощной или цве-. 


точной рассады, — пре- 


красные ловушки для 
слизней и улиток. й 


| сроков созревания. | 


Иначе Налив белый секомых-вредителей, следите за состоянием деревьев 


Эти моллюски любят. | 


} дажетео 


| олжен храниться 
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только, сколько он 


ке етически. 


и в случае необходимости оказывайте им помощь. Ав 
огороде пора провести прореживание корнеплодов, под- 
рыхлить почву. 

23, 24, 27, 28, 29, 30 — это период, когда одинаково 
хорошо делать любую работу на участке. Сами решай- 
те, что для вас нужнее, 


прятаться под каким 
либо укрытием, Доста 
точно перевернуть / 


БАРВИНОК 


Если среди зимы раскопать снег там, где растет барви- 
Нок, то удивленному взору предстанет ковер темно-зеле- 
НЫХ, словно лакированных, листьев. Ни морозы, ни снега 
не берут их — они вечнозеленые, А весной в апреле тем- 
ные заросли барвинка вспыхивают вдруг голубовато-синим 
светом. Такого оттенка, как у цветков барвинка, в расти- 
тельном мире больше не встретить. Есть, конечно, садо- 


вые формы барвинка с белыми и розовыми цветками, но 
они далеко не столь привлекательны, как голубые Не най- 
ти, наверное, человека, увидевшего цветущий барвинок и 
оставшегося равнодушным 


ХОСТА 


В богатом ассортименте декоративных многолетни- 
ков есть немало ценных, но, увы, мало известных цвето- 
водам растений. Одно из них — хоста, Этот высокодеко- 


клумбах, миксбордерах, групповых и одиночных посад- 
ках, в аранжировках и ‘букетах. Главное достоинство это- 
го растения — красивые овальные листья разных оттен- 
ков зеленого и сизо-голубого цвета. Имеются бело- и 
желто-пестрые формы. Листья собраны в розетку, что 
придает кустам особую выразительность. Цветки коло- 
кольчатые, собраны в кисть и имеют бледно-сиреневую 
или светло-фиолетовую окраску, Цветение приходится, 
как правило, на июль — август и длится около трех не- 
дель, 


ИНОТЕРА 


(ЖЕЛТЫЙ КОЛОКОЛЬЧИК) 

Этот многолетний цветок при благоприятных условиях, 
т.е, высоком плодородии почвы и регулярных подкормках 
вырастает до 1 м. Цветки очень крупные, ярко-желтого цве- 
та, воронковидные. Распускаются вечером и ночью эффек- 
тно выделяются среди других растений. 


ГОРТЕНЗИЯ 
БЕЛАЯ 


Садовая форма комнатной гортензии — один из краси- 
вейших кустарников высотой 2-3 метра. По красоте цвете- 
ния он занимает одно из ведущих мест. Плоские цветки 
диаметром 15 см собраны в крупные пирамидальные соц- 
ветия длиной до 30-35 и шириной 20 см. Цветет гортензия 
со второй половины лета до поздней осени, и цветки дер- 
жатся около трех месяцев. При этом постепенно меняет- 
ся их окраска: при распускании – кремово-белая, в пол- 
ном цвету — чисто белая, затем – розовая и, наконец, по- 
здней осенью — зеленовато-красная. Угортензии простые, 
крупные, бархатистые листья овально-продолговатой 
формы. Сверху — темно-зеленые, снизу — более светлого 
цвета 

Соцветия, срезанные в сентябре, в начале появления 
красноватых оттенков, всю зиму сохраняются без воды как 
сухоцветы. 

Для хорошего роста и обильного цветения гортензии 
необходимы плодородные земли, обильный полив, сол- 
нечное местонахождение и защита от ветров. Но несмотря 
на капризный характер, этот красивый кустарник заслужи- 
вает того, чтобы поселиться в вашем цветнике 


ТЛАДИХНТА 

(КРАСНЫЙ ОГУРЕЦ) 
Это вьющееся растение интересно своими декоратив- 
ными плодами, напоминающими по форме огурец. В тех- 
нической спелости он зеленого цвета и съедобен, в биоло- 


гической спелости – красного цвета. Используется для офор- 
мления цветников. 


ПРИОБРЕСТИ мопоауг РАСТЕНИЯ 


можно в магазинг 
«293. 094. огорРоа > 
ПО арго чп, чапагва, 107. 


На формирование продукто- 
вых органов овощи расходуют 
большое количество элементов 
питания, и поэтому для повыше- 
ния плодородия почвы и урожаев 
необходимо вносить органичес- 
кие и минеральные удобрения. 

К числу минеральных отно- 
сятся азотные, фосфорные, ка- 
лийные, а также комплексные, 
т.е. содержащие несколько пита- 
тельных элементов. 

И одним из важных среди них 
является фосфор. Вносить его 
можно как при основной обработ- 


и в начале процессов вегетации 
растений в качестве подкормки: 

Фосфор значительно ускоря- 
ет созревание овощных культур, 
стимулирует процессы опло- 
дотворения, формирования и со- 
зревания плодов, повышает их 
качество и лежкость при хране- 
нии. 

Особенно чувствительны к 
недостатку фосфора растения 
семейства пасленовых. Так, то: 
маты из-за недостатка этого 
элемента получаются кислые, 
мелкие, заметно снижают уро- 
жайность. У картофеля образу- 
ется меньше столонов и, соот- 
ветственно, завязывается мень- 
ше клубней. Он плохо хранится, 
чаще подвергается грибковым 
заболеваниям. 

’ Вземлефосфорные удобрения 
сохраняют свое положительное 
действие в течение 3-5 лет, по- 
скольку фосфаты слабо пере- 
двигаются в почве и практичес- 
ки не вымываются. 
| применять фосфорные удоб- 
рения можно практически на всех 
почвах. При необходимости мож- 
‚спользовать как простые 
осмука, суперфосфат), так и 
ксные удобрения (азофос- 
офоска, калийфос М, ам- 


| 


УЛ. ЧЯПЯЕВЯ, 10 


ке почвы! весной или осенью, так! 


Р 


«верхнекамская» 


В - И, ее, 
ЭТО ПОВЫШЕНИЕ ПЛОДОРОДИЯ 
И КАЧЕСТВА ПОЧВ. ЭТО ГАРАНТИЯ 
ПОВЫШЕНИЯ УРОЖАЯ. 
Фосфоритная мука, вырабатыва- 
емая из фосфоритов Вятско-Камско- 
го месторождения — это тонко из- 
мельченный природный фосфорит 


МУКІ 
ФОСМУКА == 
СПОСОБЫ ПРИМЕНЕНИЯ: 


1. С помощью разового внесения 
повышенной дозы фосмуки в основ- 
ную обработку почвы можно создать 
оптимальный уровень фосфорного 
питания в запас на длительный пе- 
риод (до!5-7 лет). 

2, На каждые 10 кгторфа, навоза 
добавляется 200-400 г фосмуки, тща- 
тельно перемешивается. Можно ис- 
пользовать смесь сразу или оставить 
для созревания компоста на 2-4 ме- 
сяца. Готовый компостили смесь вно- 
сят при перекопке почвы из расчета 
на 1 кв.м садово-огородного участка: 
под капусту 3-6 кг, под огурцы 6-8 кг, 
под корнеплоды 2-3 кг. 


ЦЕНА 22 РУБ. 50 КОП. (ВЕСЗКГ). 


По эффективности фосфорит- 
ная мука уже в первый год внесения 
превышает действие суперфосфа- 
та, При внесении в почву нейтрали- 
зует физиологическую кислотность 
азотных и калийных удобрений, сни- 
жает содержание нитратов в расте- 
ниях. Значительно сильнее, чем из- 
весть, связывает в почве подвижные, 
вредные для растений формы алю- 
миния, марганца, железа. 

Улучшает структуру почвы, ее 
водно-физические характеристики 
и миграцию питательных элемен- 
тов. Содержит целый спектр по- 
лезных для растений микроэлемен- 
тов. 

Практикой доказано эффектив- 
ность действия фосфоритной муки 
на всех выращиваемых культурах. 


продукт, ‘повышающий 
рует повышение уро. 


БРЕНИЕ 


ФОСФОРНОЕ УДО 
№ & 


зкопогически частый продукт» 
плодородие почв, гарантирует 
доржакыя китрато 
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Средство для профи- 
лактики заболеваемос- 
ти растений. В состав 
входят уникальные виды 
природных почвенных 
микроорганизмов. 

Гарантирует от- 
личную всхожесть се- 
мян, здоровую рассаду, 
мощную корневую сис- 
тему. 

Предупреждает 
распространение бо- 
лезней всех плодово- 
ягодных и овощных куль- 


Всем хорошо лето: и яс- 
ными солнечными днями и | 


ягодами, и грибами: Ноесть = 
у солнечного лета и своине- › 
приятные стороны. Но с 
ними вполне можно спраз 


ВИТЬСЯ. 

Так, всем знакомо надо- 
едливое жужжание кома- 
ров. 

С комарами легко бо- 
роться, использовав настой 
сухой гвоздики: всыпать па- 
кет гвоздики в литровый тер- 
мос и залить до верху кипят- 
ком. Через 6-7 часов настой 


Средство для профилактики заболеваемости растений. 
но содержит комплекс уникальных видов природных по- 
чвенных микроорганизмов, 
ГАРАНТИРУЕТ здоровую рассаду, мощную корневую си- 
стему у растений. 
ПРЕДУПРЕЖДАЕТ наиболее распространенные болез- 
ни овощных, бобовых и плодоовощных культур — фитофто- 
роз, фузариоз, паршу, антракоз, корневые гнили, черную 


и тур – фитофтороза, будет готов. Отпугивает ко- 
ИЛЕ НАЕТСЯ для корневой или внекорневой обра- парши, корневых гнилей маров также запах анисово- 


го масла и нафталина. 
пеге Зуд, краснота, припух- 
® Боос обе 7 


лость от укуса комара или 

Уменя есть возможность брать из К ак по ст ПИТЬ пчелы уменьшаются, если 
конюшни конский навоз. Но он там пе- = у смазать кожу календулой 
ремешан с опилками. В каком виде его (свежим соком или ап- 


можно! употреблять и надо ли отде- правильнее? течным раствором) или со- 


лять опилки? ком лука, подорожника, све- 
А. ЛУГОВОЙ. прикрыть каким-нибудь светонепроницаемым жихлистьев петрушки. Зудот 


КОНСКИЙ навоз-— одно излучшихоргани- материалом и изредка поливать, чтобы не пе- комариных укусов проходит 
ческих удобрений, даже перемешанный с ресыхал, Через год-другой 95 превратится в также, если воспользовать- 
опилками. Но применять его (особенно если прекрасный перегной, который можно вносить СЯ ЛИМОННЫМ СОКОМ ИЛИ сла- 
опилок очень много) целесообразнее в виде практически под все огородные культуры. Нуа бым раствором. питьевой 
перегноя. Для этого надо сложить навоз в отделять навоз от опилок, согласитесь, просто соды (пол-чайной ложки на 
кучугде-нибудь в тенистом месте на участке, нереально. стакан воды). 


ета тен та иа ниш ола илн бла ават. ва та ка пла на н ка ко бла кла на иом вы в юма ака аша ыа р 


І 7, ТАЛОН 


и 


6% бесплатного частного объявления 


Правила заполнения купона 


| 
| К публикации принимаются 
| объявления, написанные разбор- 
чиво (названия, адреса, фамилии 
| печатными буквами) и только 
| на талоне из газеты «Зеленый 
проспект». Ксерокопии не прини- 
| маются. 
| Один талон = одно объявле- 
ние. При нарушении этого требо- 
| вания редакция вправе опубли- 
І 
| 
і 
І 
«1 


(Фамилия, имя, отчество рекламодателя) 


Текст объявления (не более 15 слов) 


ковать одно объявление, 
Бесплатно публикуются 
объявления только частного ха- 
рактера. За срочность предус- 
мотреја плат; 
очтовый ес акции: 
413800, арт И р 
лаково, ул. Чапаева, 107. Ре. 


а ВБИ ЗЕ Ото 
Адрес, телефон ————— | 


і 
І 
І 
| 
І 
і 
м 
і 
І 
1 
І 
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шредейе \ 


автобус? 


Сейчас лето — дачный сезон. Море пепсиоперов- 
дачников стремятся попасть па свои участки. Но 
иногда с этим возникают проблемы из-за перегру- 
жениости автобусов или из-за того, что опа редко 


ходят. 


За разъяспениями мы обратились к зам. дирек- 
тора по перевозкам, Лавреитьеву К.В. 


= Что вы можете с 
зать по этому поводу? 

— Мы делаем все, что мо- 
жем. У нас подписан дого- 
вор с председателем дачно- 
го кооператива: оговорены 
тарифы, утверждено распи- 
сание маршрутов. Дороги, 
например, на Шавловку, Пес- 
ки, очень плохие: ямы, мес- 
тами один песок. Техника 
сильно изнашивается и быс- 
тро выходит из строя, И 
только по просьбам дачии- 
ков мы пускаем туда авто- 
бусы. 

= А если бы пе было 


трудностей © дорогами, 
‘увеличилось бы количе- 


ство дачных автобусов? ·' 


„Нам нет смысла это- 
го делать, потому что иног- 
да автобусы не полностью 

ужены мы и так пе оку- 
ем свои затраты (2,5 руб. 
аленький тариф). А у 


но было поступить 9 мил- 
лпопов рублей, а не посту- 
пило и половины, так что 
нам тоже трудно. 

= Как же вы вообще 
существуете? 

— Кроме городских пе- 
ревозок, у нас есть междуго- 
родиие и заказные. Выруча- 
ют также вспомогательные 
производственные услуги. 

= Предполагается ре- 
шение проблемы с окупа- 
емостыо в ближайшем бу- 
дущем? 

= Решить сс может го- 
сударство, отменив все со- 
циальные льготы и введя 
адресную дотацию. 

Итак, проблем мпо- 
20, а па дачу ездить пуж- 
но, даже при имеющихся 


условиях, А вообще ПАТИ 


обеспечивает перевозки 
па дачи в Маяпгу, па Ка- 
линиху, в Кормежку, на 
Сброспой капал, на Эле- 
ватор, па озеро Лебяжье, 
в Павловку, па Пески. 


_ ЛИЛИАИА. 


(Читаие , 


\ 


изучайте | 


т 


Деликатесный ово — 
спаржа. 


Ягоды. За и против. 


Ядрьшки — от стресса. ' 


Сезон заготовок. 


Е 


Е чийесс 


линз, штат Ко 


Алс-Алс, о. К 


казатель солі 


В.Сент-П 
{февраля 196 
солнечных ді 


Эти гиѓаптекие градины, 


а одному человеку даже стоили 
Рекордно 


›лорадо США, папесли серьози 
изни, 


е число дождливых дней. На горе Вай, | 


ауаи, Гаваи, 350 дней в году и, 


!ешпых дней в году в Юме, ш 


па, США, сотавляст 4055 


птереберге, шта 
7 года по 17 март; 
1ей подряд, 


сообщаей | 


выпавшие на Форт-Кол- 


15) 


й ущерб, 


дет д 


Чемпиопы хорошей погоды, Средпе-годо! 


ашы 


ПИСАНИЕ 
а вокого ПАТИ НА ДАЧНЫЕ МАРШРУТЫ 


ВО , гираваения 
Дни недели Время от] 

ї из Балаково 
роты] 


— 
Время отирава 
С 


П мра 
Месси 


1 мкр-п = 4,00 
Калиниха 


ПАТИ — 
Орпоп 


11.00 


1 мкр-и = 9.00 
Меолпоратор 


1 мкр-и = 
Кормежка 


1 мкр-и = 
о. Лебяжье 


гост. «Салот» 
— Павловка 


кд вокзал — 
Меровка 


п Ср, 


сб. вс. 


ер. %0., 


сб... 


ежедневно, 


3.10 9.00. 9.50. 11.20. 12.10. 
13.00, 13.50. 15.20. 16.10. 17.00. 
17.901. 18.40, 19.80 


7.00. 7.50, 8.10. 9.80. 11.00, 
11.50, 12.40, 18.10. 15.00, 15.50, 


10.10. 17.30. 18.20, 19.30. 


7.20), 8.10, 10.00, 11.20, 


13.30, 14.50, 16.10, 18.20 


9.00, 9.20, 10.40, 12.50. 


14.10, 15.30. 17.40, 19.00 


(7.00, 7.40, 15.00, 16.410, 
19.00 


6.00, 7.00, 7.40, 8.40, 12.30, 
15.00, 16.40, 18.00, 19:00 

0.30, 9:00, 15.45, 18.30 

7.30, 10:00, 144.30, 17.00 


6.30, 8.30, 13.35, 16.35 


6.30, 7.30, 8.30, 9.30, 13.35, 
14.35, 16.35, 17.35 


7.30, 8.20. 910, 10.00. 10.50, 
12.10, 13.30, 14.20, 15.50, 16.10, 
17.30, 18.20, 19.10 


8.00. 9.20. 10.40, 12.00, |] 
14.10. 15.30, 16.50, 19.00 


8.10, 10.00. 11.20, 18.30. 
141.50. 16.10, 18.20, 19.40 


20.40 
16.10 


7.10, 9.50, 13.50. 17.50 


„45, 8.82. 10.50, 11.15, 
14.10, 15.15, 18.35, 19.15 


0.20, 8.80, 15.50. 
19.50 
6.50, 7.50, 8.30. 9.30, 18.20. 
15.50, 17.30, 18.50, 19.50 
7.45, 12.30, 17.15, 19.45 
8.15. 1.15, 15.45, 18.15 


25, 14.30, 20.30 


‚ 9.25, 10.25. 
8.30 20.30 


18.00 


А 7.25, 8.49, 9.35. 10.25, 11.15. 
13.03, 18.55, 14.45. 16.15, 17.05 
17.55, 18.45, 19,35" й 


тенпые черенки 


х Нередко черенки че 
моро; н 
Соли ‘адоводы-:о- 
В тели ириобретаот случай- 
ФВ самое разное время 
тода, Получив их, садовод, пе 
миа что © пим делать, уке 
мадываст па длительное х) 
нение, ждет 


ной 


верхние ночки, 


хра- 
весны пли осс- 
ии, а опи сохнуг или пот 
и часто пропадают. 


чиваю. 


«пяточкой» 


сразу же 
1ую банку 
10 В Вем- 


таво копееры 
© водой и закат 
ию, оставляя пад поворхпос- 
ыю <традициюные» две 
Иногда бан- 
ку с водой прикрываю стат 
рым дерном, чтобы получить ку 
прочный «корневой» комок пр 
© землей, а затем уже оку- 


т 
ми гом черенки ерезаю с 2—3 педели начинают уко- 


— С отрезком 


ОШАТА, с 

Стао че 
В банк у 
ОТИТ 


А ренк 
ДЫН иг окучиваю, 
ЦО сполозуто для рав 
МООИ и ноломаниные при 
с00ро ягод одревесиевиие 
ветки, до заморозков опи ус- 
невают укореншгьея, ^ 

При зимием «домашием» 
размножении банку с водой 
и черенками помещаю на дно 
цветочного ИК подсышаю, 
вемию ип выет авляю па 
нодокопиик, Весной такие 
щи перед высадкой в 
груши вакаливаю па балко- 
пе. 


рп 


Обычно, черенки: через 
5 


ренятьея даже без 


І ЯКС Э А ВСЯКИХ 
| ВО роту равмио- двухлетней древесииы. Лие-  поинок, > 
} Уиыи год. Ирнобре- чья, кроме двух верхних, Эти способы достаточно 
Г = | 
00), КОРО О 
Фрьиики. - С 
| : 


от. апрееса 


ХХ век порой называют веком 
| стрессов, да и наступивший 21 век оту 
печальную традицию, видимо продол- 
жи Мо пайдены «адаптогепы» = сред- 
ства, которые помогают приспособить- 
ся к пеблагоприятиым условиям, В 
растительном мире существуют па- 
стоящие адаптогены. Как дя работы 
мы псобходима глюкоза, так для ис- 
рвпых тканей обязательны сосдиие- 
пил фосфора, п самый} добный и дос- 
тушиый — фитии- 

о мпого в ядрах мишдаля, абри- 
коса, персика, грецких орехов, фупду- 
ка, варахисе и сое. Правда, в иекото- 
рых из пих — миндале, аорикосе, 
персике есть ше только фити, по и 
горькое ароматносе вещество == амиг- 
далии, при раещеняении которого вн» 
деляется очень ядовитая синильная 
кислота. Очень богатый и весьма дос- 
тунны источник филина — ядра нод 
солиечника (всем учащимся хорошо 
бы сжедисвио получать по столовой 
полке их. Следует лишь ие забывать 
а хорошо перекевывать ядра, а при 
опасной кислотности желудонио- 
сока или гастрите, колитах — С 
ьзовать растительное масло). 


ў 
4 
А 


Горечь огурцов — еледетвпе нарушении роста, причины 
которых могут быть различпы:. 

Огурцы могут стаповиться горькими и без ошибок со стороны 
овощевода, если после жаркой погоды пеожидайио наступает хо- 
лодная и дождливая. Но часто причина горечи вростся в испра- 
вильной агротехиике, При поливе и опрыскивании растений холод 


пой водой пронеходят задержки роста и их следствием являются 
горькие плоды. Если огурцы остаются без полива в жаркие солиеч- 
ные дни и их листья начинают подвядать, тои в этом случае 
задержка роста приводит к тому ке исжелательному результату. 

Плоды огурцов нужно убирать по мере их созревания, ина- 
че дальпейшее образование плодов прекратится. р 

І Їлоды салатиых изасолочных огурцов ие должны долго осгтавать- 
ся па растении. Чем рацьие их убрать, тем быстрее будут расти 
оставшиеся плоды. Поэтому илоды, пдущие па фарширование и вы- 
держиваемые до по-келтеня, нельзя оставлять на веех растениях. 
ьные растения предиазначить только ДЛЯ выращивания 


Лучше от 
таких огурцов 
При сборе урожая огурцов плоды нельзя обрывать, а еле 


плодов ош легко повреждаиотся, что может привести 1 задержке 


роста п заметным потерям урожая. При сборе урожая пужио осто 
регаться пасвупать па стебли. Каждый плод убирают, перерсзая 
ножом соредипу плодоножки. 

Здоровые, средней величины клубни проверенного рапиего 
сорта больше всего подходят для посадки: 

Образование побегов и корпей после высадки картофеля идет 
за счет занаеных веществ каубней. В малых клубпях слишком 
мало запаспих вещесть, чтобы получить сильшые всходы, котов 
рые лвллотсел предпосылкой получения рациего урожая. На две 
(`- метровые пормальшло гряды требустся ровно 80 клубней (так 
называемого посевного картофеля). Для круппых клубней тре- 
бустея больше места для проращивания, Поэтому при ранней. 
культуре используют клуби ередией величия, в которых содер». 
жител достаточно запаспых веществ. В качестве лучших ран ш: 
сортов для проращивания рекомендуются Эр 
Зимние. 
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Спаржу выращивнот ради 
молодых сочных этио-лироваи- 
пых (отбе: еиных) пи зеле- 
пых побегов, которые бо П 
белком (болес 3%), содержат 
ас параи, сапонии, различные 
витамины. Зеленые побеги 
менсс волокнисть и по хими- 
ческому составу цепиес этно- 
пироваиных. 

Спаржа — лвудомное ра- 
степие. Число мужских и 
женских растений в посевах 
примерно одинаково. Муизс- 
кис цветки более желтые, в 
форме колокольчика, женские 
— бледиые, округлые. Мулзс- 
кие растения более про; 
тивиы и скоросиелы, чем жеи- 
кие. Цветение начинается па. 
второй год жизни. Плод — 
шаровидная красная ‘трехгиез- 
дная ягода. Семена довольно 
крупные. Масса 1000 семян 
— 15-20 г. 

Спаржа растет па одном 


месте 15—20 лет. Централь 


ную часть вусга со стеблями Ш 
почками окружают радиаль- 
по ‚расходящиеся в стороны 
оВИАИяС корш, в КОТО 
откладываются ЗМ 
птисыых веществ, псобхо- 
дия развития Новых По- 
ледующем году. Кор- 


Ишпересует меня. 
спаржа. Слышала, что 
овощ этот очень полезеи 
и блюда из пего — делика- 
тес, очень цепятся в 
Европе. Хочу попробо- 
вать вырастить, по мало 
что зпаю о его биологии 
и агротехлшке. Расска- 
жите, пожалуйста, о 
спарже па страшщах 
вашей газеты, лдумао; 
это будет иитересио пе 
только мне, по и мпогим 
огородиикам. 

А КОВАЛЕВА. 


в темноте. Их называют от- 
беленными, или этполирован- 
ИИ. Зеленые побеги отрас- 
тают па свету. 

Взрос: лыс растения моро- 
зостойки и хорошо: зимуют, по 
молодые побег: и страдают от 
заморозков. 

Спаржа требовательна к 
структуре и плодородшо по- 
чвы. Опа хорошо растет па 
рыхлой супссчапой почве, бо- 
гай иггательными вещества- 
ми. На бедных почвах побеги 
стаповятея волокиистыми. 
Спаржа пе переносит вислых 
почв и близкого залегания 
групговых вод, однако и 
стея в достаточном увлажис- 
нии; При пед ОС тагке влаги по- 
беги становяе я волокниегы- 
ми и ириобретают горький 
вкус, а при избьточном Ушак 
иепии кории загиивают иот 
миргшот,. 

Выращивают спаржу 
рассадшям способом. Се тС- 
па перед посевом памачива- 
ют в течение 3—5 дней в 
ежедиевио смепясмой воде 
при зомпературе 30...85 
Затем их проращивают во 
влажной ткани или фильт- 
ровальной бумаге. 

Участок лая выращивания 
рассады осенью иереканыва- 
тот па вето глубину гумуспого 
слоя. Рано весной впосят пе- 

регпой (до ЛО г/м), добі. 
тот полное мишерагопое у 00- 
Решо (до 1007/2) вилами 


_ перскашыванот почву паполо- 
_ выпу плубимы, удаляя корие- 
па сорпякоз. 
хомепа выесвиют па 


РОСЛЕКТ ДЕЛИКАТЕСНЫЙ ОВОП 


ду рядами 20-25 смит ряду 
5-6 ем, После появления вехо- 
дов растения прореживают, 
оставляя их паграестоянии 10- 
15 ем. _ 

В осешг рассада образует 
2—8 стебля п развитую кор- 
повуто спегему. Перед замо- 
розками ее прикрывают сло- 
слперегиоя илигорфа (5 см). 
Весной следующего года для 
высадки отбирают растения 
с тремя побогами и мощной 
корневой енстемой. Мокпо вы 
саживать рассаду и в двухлет- 
пем возрасте. І этому време- 
ни опа достигает более круиз 
пых размеров. 

Участок для высадни рас 
сады ранней осспыо обраба- 
тывают на г. бипу ие ме- 
нес 50 смс одновременным 
виссеппем высоких доз орга- 
пических удобрений. Весной 
по поверхности почвы разе 
брасывают 6—8 кг/м? ис- 
регноя, до 60 г/м? полного 
минерального удобрения и 
персканывают почву садовых 
ми вилами. Перед посадкой 


по шпуру нарезают борозды 
с междурядьями 1,2—1,5 м, 


глубиной 40—50:ем. На дно 
и {ывают павоз слоем 
20 см, а сверху — перс- 
слосм 8—5 см. По цеп- 
тральной оси борозды па рас- 
стоянии 70—80 см друг от 
друга насыпают холмики 
высотой 10—15 см пз емееп 
легкой земли и перегиоя. Ма 
элмики высаживают спар- 
‚ равномерно расправляя 
корни в сторошя п присыпая 
почвой па 5 ем выше верху- 
шечной почки. 

В последующие 2 года 
уход заклочастея в рыхлении 
почвы, ушииожении сорняков, 
внесении мопералиыных под- 
кормов (40—60 1/ле) и муль- 
чировании перегноем илигис- 
репревшим комностом. Осе» 


1 - побег и корисвище мо- 
лодого растения; х 
2 - стебли (а - женекого, 
б - мужекого растения), 


ныю горого ГОДА почву 
дурядьях глубоко рыхлая ў 
ты прикрывают навозом ил 
перегиосм и слегка окущи а 
юг. .. 
Рано весной третото года 
и во вес последующие прово- 
лит высокое окучивание спар- 
ии. Затем сязедиевио следят 
за состоянием поверхности 
почвы. Как только появи 
трещины. растение осторозк- 
по разокучивают и срезают 
эитюлированные побеги, стара- 
ле» ис повредить корнемица 
и почет. После ерезки побе- 
гов кусты сразу закрывают 
землей испова окучизаиог, Спс 
дующие сборы проводят че- 
рез 1—2 лпя. При заиоздалой 
уборке побеги появляются па 
поверхности и аеленсют. При 
сборе зеленой спарязи вуены ие 
овучшаиог, 

Сбор отбелениой парки 
прололягастог около 1,5 меся- 
цев. С паступлолиез жаркой 
погоды даже при высоком оку- 
чивании побеги появазнотся па 
поверхности. Допускасте я 
комбиипроваииый сп0с00, ког 
да в первый период плодоно- 
шения убирают белые нобе 
ги, а во второй (шоль) — 
лепе душой 15— 18 ем.Че- 
рез каждые 5—6 сборов про- 
водят подкормки мие. 
ральшыми п органическими 
удобрениями. С конца топа 
сбор урожая прекранииот. 

Урожайность и качество 
«парки с каждым годом бу 
дет возрастать, сели помнить 
дозы органических удобрений, 
поливать растения при засухе, 
увсличивать гребни при оку- 
чирании. 

При поражении болезия- 
ми стебли ерезаюг и сядила- 
ют. Из вредителей наиболыний 
вред наносит спаржкорая муха, 
Осспыо повреяхениые нобо- 
ит такие удаляют, 


Ь 2000 


июл 


ия! 


9.15 «Вавилонская ба 
шня». $ 
1020 Поле чудес. ” 6.50, 750, 850, узо ин. 
11.20 «Ералаш». формационный выпуск 
в < 5 оса М 
| АД Компьютерные п 5 Черным по бе: 
п. ьт 
| , обрый день». 35 Телеспецназ, 
| 12.55 ХФ «Три плюс два», 9.35 Мс «Ноев ковчег» 
| 14.30 «Вместе». 10.00 Т/с «Мануэла». 
1500 Новости 1100 Вести. | 
ў с «Во 041 Н 
ко зом круг света за с «Санта-Барба- 


| ра». (США). 
. 15.40 Звездный час. 
Г 


І 16.10 ...До 16 и ста 13:25 Марьина 

| 16.45 Вкусные а 14.00 Вести, Рай 

| 16.55 «Вавилонская башня». 14.30«Черная жемчужина». 

| 18.00 Новости. 15.25 Т/с «Богатые и зна- 

| 18.30 Клуб «Белый попугай» МеНИТЫе», 

| 19.10 Погода. 16.20 «Простые истины»; 

| 19.15 Комедия «Нейлон 17:00 Вести. 

і 100%». * 17.30 Передачи ГТРК Са- 
21.00 Время. ратов. 
21.45«Тысячелетие». * 19.00 «Губерния». 

22.40 Э. Радзинский. «Ги- 20.00 Вести. 
бель галантного века», ч.1. 20.35 Дежурная часть. 
| «Фавориты и фаворитки». 20:50 Т/с «Дикий ангел». 

| 23.25 Т/с «Майк Хаммер. 22.40 Т/с «Следствие ведут 

| Час ведьм». ЗНАТОКИ». 

] 00:20 Новости. 23.45 Ринг-2000. 


00:35 «Паранормальные 
явления. Закрытое досье». 


А. Вайнштейном. 


РТР 
6.00,7.00,8:00,9.00 Вести. 
* 6.20, 9.40 Доброе утро, 


| ОРТ губерния! 
] 6.00 «Доброе утро». 6.35,8.30° Семейные 
| 9.00 Новости. ново- 


| 9.15 «Вавилонская башня» 
| 10.15 Пока все дома. 
10.50 Колесо истории. 
11.30 Т/с «Компьютерные 
войны». 

12.00 Новости. 

12.15 «Добрый день». 


. 6.50, 7.50, 8.50, 17.30:Ин- 
формационный выпуск. 
7.15, 9.15 Черным по белому. 
7.20 Почта РТР. 

7.35 Телеспецназ. 

9.35 «Ноев. ковчег». 
10.00 Т/с «Мануэла». 


| 13.20 Т/с «Спрут». 11.00 Вести. 
| 14.30 «Вместе». 11.30 Т/с «Санта-Барба- 
| 15.00 Новости. ра». (США). 
| 15.20 М/с «Вокруг света 12.25 Диалоги о живот- 
! за 80 дней». ных, 

15.40 Царь горы. 12.25. Марьина роща. 
| 16.10 ...До 16 и старше. 14.00 Вести. 
| 16.45 Вкусные истории. 14.30 Т/с «Черная жемчу- 
| 


16.55 Т/с «Вавилонская жина». (Аргентина). 


башня». _ 15.25 Т/с «Богатые и зна- 
18.00 Новости. Вечерний менитые». 
выпуск, 16.20 Т/с «Простые исти- 
18.30 Маски-шоу. ных. 
18.55 Погода. 17.00 Вести. 
19.00 Комедия «Безум- * 17.30 Передачи ГТРК 
ный день». Саратов. 
20,15 Жди меня. * 19.00 «Губерния». 

_ 21.00 Время. 20.00 Вести. 


21.45 Т/с «Угол атаки». 
_ 22.40 Э. Радзинский. «Ги- 
о бель галантного века», 
2. «Взгляд на историю 
эй королей». 


20.35 Дежурная часть. 
20.55 Т/с «Дикий ангел». 
(Аргентина). 

22.40 Т/с «Следствие ве- 
дут ЗНАТОКИ». 

00.20 Х/ф «Семь краса- 
виц». (Италия). 
02.15-02.18 Прогноз пого- 
ды. 


6.35 Й 
ее Семейные ново- 


12.25 Диалоги о животных. 


00.55-01.36 «Футбол+ТВ» с 


8.15 «Настроение» 

8.55 Смотрите на канале. 
9.00 Момент истины, 

9.50 Петровка, 38. 


10.00 Т/с «Уз 
11.00 соб: ы любви», 


11.15 Телемагази 
ыы 

:40 «Россия мол 
о События, о 

:30 «Инспектор Деррик». 
15.45 Мульти-пульти 
16.00 Регионы: прямая 
1630 «п 

.30 «Грозовые камни». 
17.00 События. х 
17.15 Московский импульс. 
17.35 Деловая Москва, 
17.45 Телестадион. «Рыбо 
лов». 


18.15 События. Время мос- 
ковское. 

18.30 «В гости - сулыбкой». 
19.05 «Мне не жить без 
тебя». 

19.50 Смотрите на канале. 
20.00 События. 

20.55 «Комиссар На-вар- 
ро». 

22.45 Петровка, 38. 

23.00 События. 

23.15 Времечко. 

00.00 События. 

00.15 Нечной полет. 

00.50 Парад плюс. 


ТВ-центр 

6.00 «Настроение», 

8.00 События. 

8.15 «Настроение». 

8,55 Смотрите на канале. 
9.00 Газетный дождь. 

9.10 «Слушается дело». 
9:55 Петровка, 38. 

10.05 Т/с «Узы любви». 
11.00 События. 

11.15 Телемагазин. 

11.45 «Дата». 

12.40 «Россия молодая» 
14.00 События 

14:30 Т/с «Инспектор Дер- 
рик». (Германия). 

15:45 Мульти-пульти. 
16.00 Регионы: прямая речь. 
16.30 «Грозовые камни». 
17:00 События. 

17.15 Московский импульс. 
17.35 Деловая Москва. 
17.45 Телестадион, «фут- 
бол - игра народная». 
18.15 События. Время мос- 
ковское, 
18.30 «21 кабинет». 
19.05 Т/с «Мне не жить без 
тебя». (Мексика). 
19.50 Смотрите на канале, 
20.00 События. 
20.55 Х/ф «Два Федора». 
22.45 Петровка, 38. 


23.00 События. Время мос- 
ковское. 

23.15 Времечко. 

23.45 Футбол. «Кубок!сто- 
летия», «Милан» (Италия) 
-«Реал» (Испания). 


6.00,6.30,6.457 
7.45,8.00,8.30 «Се 


Е 
(21 
Е 
Ех 

2 


) 8.15 Спорт, погода, 

20и 200 Криминал. 
И арданный вал. 

50,8.20 Виа 

35,8.45 М/ф. 

55 «Неприкасаемые». 

10.00 Сегодня, 

10.25 Т/с «Любовь и тай- 

ны Сансет Бич». 

12.00 Сегодня. 

12.30 Вчера в «Итогах». 

13.45 Куклы. 

14.00 Сегодня. 

14.30 Криминал. «Чисто- 


11.40 «Спасибо за покупку!» 
12.05 « недели». 
13.00 День за днем. 

15.00 Новости. 


15.15 «Спасибо за покупку!» 
15.25 Т/с «Богатые пуа 


плачут», 66 с. 
сердечное признание». 16.20 «Отдохнем»: 
15.00 Т/с «Голубое дерево». 16.30 Диск-канал. 
16.00 Сегодня. 17.05 «Про любовь». 
16.35 Намедни-61, 17.35 «Дежурная аптека 2» 
17,30 Впрок. 18.15 Дорожный патруль. 


17.40 Футбольный клуб. 
18,40 Криминал. 18.30 «Амба-ТВ». 

19.00 Сегодня. 19.00 Т/с «Морская поли- 
19.40 Х/ф «Не могу сказать ция». «Улыбка». 

«прощай». 20.00 Новости дня. 

21.20 Совершенно секрет- 20.30 «Вы - очевидец» сИ“ 
но. Информация к раз- Усачевым. 

мышлению. 21.25 Т/с «Воспоминания 
22.00 Сегодня. Шерлока Холмса». «Ка- 
22.45 Тушите свет, мень Мазарини». 

22.55 Т/с «Крутой Уокер. 22.40 Дорожный патруль. 
Правосудие по-техасски». 22.55 Новости. А 
00.00 «Антропология». 23:15 «Нервы на пределе». 
00.50-00.54 Программа пе- 00.50 Диск-канал. 

редач на завтра. 01.25 Дорожный патруль. 


НТВ ТВ-6 
6.00,6.30,6.45,7.00,7.30, 6.50 Вставай! 
7.45,8.00,8.30 «Сегодня ут- 7.00 День за днем. 


Сводка за неделю. 


ром». 8.45 Дорожный патруль. 
6.15,7.15,8.15 Спорт, погода. 9:00 Новости: 

6.20,7.20 Криминал. 9.10 Комедия «Кое-что о 
6.35,7.50 Карданный вал. Марте». 

6.50,8.20 Впрок. 10.45 «Спасибо за покуп- 
7.35,8.45 МФ. ку!» 


11.00 Т/с «Воспоминания 


8.55 Т/с «Крутой Уокер. Пра- , Шерлока Холмса». «Каз 


(США) поттехасскиз и сум Мазарини». 
10.00 Сегодня. 12.00 Т/с «Морская поли- 


ция». «Улыбка». 
12.50 «Спасибо за покуп- 
ку!» 


10.25 Т/с «Любовь и тайны 
Сансет Бич». (США): 


12:00 Сегодня. 13.00 День за днем. 
12.30 Комедия «В Москве 15:00 Новости. 
проездом». 15.15 «Спасибо за покуп-ку!» 
14.00 Сегодня: 15.25«Богатые тоже плачут» 
14.30 «Я и моя собака». 16.20 «Отдохнем». 

15.00 Т/с «Голубое дерево». 16.35 «ЁЕ-СО-СО» с И. 
16.00 Сегодня. Легостаевым. 

16.35 Намедни:62. 17.10 «Своя игра». 

17.30 Впрок. 17.40 «Дежурная аптека 2» 
17.40 Т/с «Она написала 18:20 Дорожный патруль. 

18.30 «Бис». 


убийство». (США). 

18.40 Криминал. 

19.00 Сегодня. 

19.35 Детектив «Жертва 
коррупции». (Франция). 


19.00 Т/с «Морская поли- 
ция». «Западня». 

20.00 Новости дня. 
20.30 «СВ-шоу». М. Ефре- 


мов. 
21.20 «Один день». 21.25 Т/с «Вавилон 5» 
22.00 Сегодня. 22.30 Дорожный патруль. 


22.45 Тушите свет, 22.45 Новости 
22.55 Т/с «Крутой Уокер. 23,05 Камедия «Седина в. 
Правосудие по-техасски». бороду» 

00.00 «Антропология». 00,40 Диск-канал 
00.50-00,53 Программа пе- 01.15 Дорожный п 
редач на завтра, 01.30 «Дежурная: 


РТР 
6.00,7.00,8.00,9.00 Вести. 
*6.20, 9.40 Доброе утро, 
губерния! 
6.20,8.30 Семейные ново- 
сти. 

* 6.50, 7.50, 8.50, 17.30 


Информационный вы- 
пуск. 


а 9 


6.00 «Доб ». 
9.00 а Ро 
9.15 «Вавилонская башня». 
10:20 Здоровье. 7.15,9.15 Черным по бе- 
10.50 Жди меня; лому. 

11.30 Т/с «Компьютерные 7:20 Почта РТР. 

ВОЙНЫ». 7.35 Телеспецназ. 


12.00 Новости, 9135 М/с «Ноев ковчег». 
12.15 «Добрый день», 13.10 (США)! 

Т/с «Спрут». 10.00 Т/с «Мануэла». 
14:30 «Вместе», 11.00 Вести, 

15.00 Новости. 11.30 Т/с «Санта-Барба- 
15/20 М/с «Вокруг света за ра». (США). 

80 дней». 12.25 Диалоги о живот- 
15.40 Зов джунглей. ных. 


16.10 До 16 и старше. 13.25 Марьина роща, 
16:45 Вкусные истории. 14.00’Вести. 


2 16.55«Вавилонская башня». 14.30«Черная жемчужина». 
2 18:00 Новости. 15.25 Т/с «Богатые и зна- 
х 18.35 Боевик «В зоне осо- Менитые». 


бого внимания». 16.25 «Простые истины». 


20.25 Погода. 17.00 Вести. 

20.30 «Диверсант №1». ^ 17.30 Передачи ГТРК 
21.00 Время. Саратов. 

21.45 Т/с «Угол атаки». °.19:00 «Губерния», 
22.40 Э. Радзинский. «ги. _20:00`Вести. 


20.35 Дежурная часть. 


бель галантного века», ч 
„9:3: 20:50 Т/с «Дикий ангел». 


«Прогулки с палачом». 


22.35 Т/с «Следствие ве- 
23.25 Новости. 

23'40/А Гордон, «Собрание РОЙ ОКИ Е 
заблуждений». А (США) ова 
м Е Слуковіновоа а 40:04 43 Прогноз по- 


годы. 


РТР 
6:00, 7:00;8.00,9:00 Вести 


ОРТ * 6.20, 9:40 Доброе утро, 
ы губерния! 
оро д29ро6 утро» 6.20; 8:30 Семейные но- 
9.15 «Вавилонская баш- ВоСти. 


ня», *6.50, 7.50, 8.50, 17.30 Ин- 


Е. Формационный выпуск. 
оне ианорама» 7.15,9.15 Черным по бе- 
10.50 Человек и закон. лому. 


Р, 
11.30 Т/с «Компьютерные 7.20 Почта РТ! 
войны». 7.35 Телеспецназ. 


9.35 М/с «Ноев ковчег». 
Е день». 10:00 Т/с «Мануэла». 


11.00 Вести. 
о а 11.30 «Санта-Барбара». 


15.00 Новости, 12.25 Диалоги о живот- 


ных. 
мы 13.25 Марьина роща, 


14.00. Вести. 
ео В и старше, 14.30 Т/с «Черная жемчу- 
И т а 
ў Ё с «Бо = 
и К; Вавилонская менитые». (Мексика:Ар- 


гентина). 
ро И 16.25 Т/с «Простые исти- 
19.00 Погода. НЫ) 


17.00 Вести. 
5 Х/Ф «Тот, Кто Не + 17,30 Передачи ГТРК 


Е Саратов. 

ТЕЕ: { * 19:00 «Губерния», 
20:00 Вести. 

20.35 Дежурная часть. 
20:50 Т/с «Дикий ангел». 
‘22.40 Т/с «Следствие ве- 
дут ЗНАТОКИ», 

00.20 Драма «Точка кипе- 
» ния». 

01:50-01:53 Прогноз по- 
‚годы, 


ТВ- центр 
.00 «Настроение». 
:00 События. 

И 5 «Настроение». 


ооо 


:00 Газетный дождь. 


ооФо 


4 
.35 Моя война. 
10:05 Петровка, 38. 


10.15 Т/с «Узы любви». 


11.00 События. 

11.15 «Телемагазин». 
11.45 «Дата». 

12.40 «Россия молодая» 
14.00 События. 

14.15 Дамский клуб: 
14:30 «Инспектор Деррик», 
15,45 Мульти-пульти. 
16.00 Регионы: прямая речь. 
16.30 «Грозовые камни». 
17.00 События. 

17.15 Московский импульс. 
17.35 Деловая Москва, 
17.45 Телестадион. «За ру- 
лем». 

18.15 События. Время мос- 
ковское. 

18.30 «Грани». Н. Караченцов 
19.05 Т/с «Мне не жить без 
тебя», (Мексика). 19.50 
Смотрите на канале. 
20:00 События. 

20.55 «Невинная ложь». 
22.45 Петровка, 38. 

23.00 События. Время мос- 
ковское. 

23.15 Времечко. 

00.00 События, 

00.15 Ночной полет. 
00.50 Парад плюс. 

01.15 Звездная ночь. 
01.25 «Битвы при разводе». 


ТВ-центр 

6.00 «Настроение». 

8.00 События. 

8.15 «Настроение». 

8.55 Смотрите на канале. 
9.00 Газетный дождь. 
9.10'И. Смоктуновский -ар- 
тист ХХ века. 

9:35 Квадратные метры 
9.50 Петровка, 38. 

10.00 Т/с «Узы любви». 
11:00: События. 

11.15 Телемагазин; 

11:45 «Дата». 

12.40 Т/с «Россия молодая». 
14.00 События. 

14:15 Пойте с нами! 

14.20 История болезни 
14.30 «Инспектор Деррик». 
15,35 Дамские штучки. 
15.45 Мульти-пульти; 

16.00 Регионы: прямая речь, 
16.30 Т/с «Грозовые камни». 
17.00 События. 

17.15 Зопотое сечение Мос- 
квы: 

17.35 Деловая Москва. 
17.45 Телестадион. «Ле- 
генды спорта». 

18.15 События. 

18,30 «Анекдот слышали?» 
19.05 «Мне нежить безтебя». 
19.50 Смотрите на канале. 
20.00 События. 

20.55 «Вчерашняя мишень». 
22.45 П ка, 38, 

23:00! События. 
23.15 Времечко, 
00.00 События. 
00,15 Ночной полет. 
00,50 Парад плюс, 
01.15 Клуб 2000, 
01:25 Детек «Высшая черта», 


5 Смотрите на канале. 


0 «Королевские игры». 


№ 15 (28) ИЮЛЬ 2000. 


НТВ ТВ 6 
5.00,6.30,6.45,7.00,7.30, 6.50 Вставай! 
7.45,8.00,8.30 «Сегодня 7.00 День за днем. 


утром». 8.45 Дорожный п. 
6.15,7.15,8.15 Спорт, по- 9.00 Новости, Ат 


года. 9.10 Триллер «Вз 
6.20,7.20 Криминал. феи Г м: 
6.35,7.50 Карданный вал. 10.50 «Спасибо з 
6.50,8.20 Впрок. ку!» ето 
7.35,8.45 М/ф. 11.10 Т/с «Вавилон 5» 


8.55 «Крутой Уокер. Пра- 
восудие по-техасски». 
10.00 Сегодня, 

10.25 Т/с «Любовь и тай- 
ны Сансет Бич». (США). 
12.00 Сегодня, 

12.25 Х/ф «Порожний рейс». 
14:00 Сегодня. 

14.30 «Итого» с В. Шен- 
де-ровичем. 

15,00 Т«Голубое дерево». 
16.00 Сегодня. 


12.00 Т/с «Морская поли- 
Я «Западня». 

.50 «Спасибо за покупку!» 
13.00 День за днем. 
15.00 Новости. 

15.15 «Спасибо за И» 
15.25 Т/с и 
плачут», 68 с. 

16.20 «Отдохнем». 
16.35 Диск-канал. 

17.10 «Без вопросов >». 
17.40 «Дежурная аптека 2» 
16.35 Намедни-63.. 18:20 Дорожный патруль. 
17.30 Впрок, 18.30 «Наши любимые 
17.40 Т/с «Она написала животные», 

убийство». (США). 19.00 Т/с «Морская поли- 
18.40 Криминал. ция». «Свидетель». 
19.00 Сегодня. 20.00 Новости дня. 

19:35 «Дело Румянцева». 20,30 «Я = сама». «Рус- 
21.20 «Криминальная Рос- ские мужчины. Взгляд со 
сия». «ТТ для киллера» стороны». 

22.00 Сегодня. 21.30 Т/с «Вавилон 5» 
22.45 Тушите свет. 22.35 Дорожный патруль. 
22.55 Т/с «Крутой Уокер. 22.50 Новости. 
Правосудие по-техас- 23.10 Триллер «Незнако- 
ски». (США). мец ждет». 

00.00 «Антропология». 00.45 Диск-канал. 
00.50-00.53 Программа 01.20 Дорожный патруль. 
передач на завтра, 01.30 «Дежурная аптека 2» 


НТВ ТВ.б 


7.45,8.00,8.30 «Сегодня 6.50 Вставай! 


утром». 7.00 День за днем. 
6.15,7.15,8.15 Спорт, погода. 8.45 Дорожный патруль. 
6.20,7.20 Криминал. 9.00 Новости. 


6.35,7.50 Карданный вал. 
6.50,8.20 Впрок. Виль». 

7.35,8:45 М/Ф. 10.50 «Спасибо за покуп- 
8.55 «Крутой Уокер. Пра- ку!» 

восудие по-техасски». — 11.10 Т/с «Вавилон 5», 11 
10.00 Сегодня. 

10.25 Т/с «Любовь и тай- 
ны Сансет Бич». (США). 
12.00 Сегодня. 

12.25 Х/ф «Взрывоопас- 
ная женщина», 

14.00 Сегодня. 


9.10 Комедия «Палуко- 


(© 
12.00 Т/с «Морская поли- 
ция». «Свидетель». 
12.50 «Спасибо за покуп- 
ку!» 

13.00 День за днем. 
15.00 Новости 


т 15.15 «Спасибо за покуп- 
ку!» 

т Ве даа» 15.25 Т/с «Богатые тоже 

16.35 Намедни-64. плачут», 69 с 


16.20 «Отдохнем». 

16.35 Диск-канал, 

17.15 «Пальчики обли- 
жешь». 

17.45 Т/с «Дежурная 
аптека 2», 43 с. 

18.15 Дорожный патруль. 


17.30 Впрок. 

17.40 Т/с «Она написала 
убийство». (США). 

18.40 Криминал. 

19:00 Сегодня. 

19.40 Х/ф «Леди Гамиль- 
тон. Между бесчестьем 


и любовью», 18.30 Фасон. 

21.35 Профессия - репор- 19.00 Т/с «Морская поли- 
тер. А. Зиненко. «Сны ция». «Чистильщик». 
надзирателя». 20.00 Новости дня. 
22.00 Сегодня. 20.30 «И снова 33 квад- 


22.45 Тушите свет, 
22.55 «Крутой Уокер. Пра- 
восудие по-техасски». 

00.00 «Антропология». 
00.50-00,53 Программа 
передач на завтра. 


ратных метра». 

21.05 «ОСП — лучшее». 

21.25 «Вавилон-5», 

22.30 Дорожный патруль 

01-98 «Дежурная апте 
». | 


Е 


БИРИ" 


> 
ане. 


сх 
РРА 
её, 


РЭ Змеи 


Уиуиериюенечиг 


выпуск. 


18.00«Графиня де Монсоро». 
19.00 «Сам себе режиссер» 


18.30 «Счастливый слу- 
чай». 


17.40 Т/с «Она написала 
убийство». (США), 


00.900 Вест. 6 ТВ-центр НТВ 
0 Доброе утро ту 900 Се 790.6306.45.7.00.7.30, 
у 8.15 е :45,8:00,8.30 «Сего, 
Го «Доброе 620.830 Семейные аа «Настроение». утромь. дня 
Ч акем, 650 7.50, 850 1730 И: 900 г и на канале. 6.15,715.8.15 Спорт по. 6.50 Вставай! 

М5 ТС «Вавилонская 9309 ЫК выпуск. 910 Национальный интерес года. : 545 д рн 
башня». БЭ! мпо 2000. ў 6.20,7.20 Криминал. 8:45 Дорожный патруль. 
10.20 «Женские исто. 720 Тысяча и один депо“ 950 Пе ка, 38. 6.35,7.50 Кардай а 9.00 Новости: 
рии». А. Козакова. 7.30 ПечтаРТР 10.00 ТУБ любви» 6.50,8.20 Впрок, 9.10 Х/ф «1969». 

10.50 Клуб «Белый т 530845 Доброе утро, Россия! 11.00 События, ` 7.35,8.45 М/ф. 11.10 Т/с «Вавилон 5», 12 
ах У- 735 Тепеспецназ, 11.15 Телемагазин, 8.55 Т/с «Крутой Уокер. С; 
ЗСК 9.35 Мс «Ноев ковчег» 11.45 «Дата». Правосудие по-техасски» 12:00 Т/с «Морская поли- 

Б «Компьютерные 10.00 Т/с «Манузла» 12.40 «Россия молодая» 10.00 Сегодня. ция». «Чистильщик». 
войны». 11.00 А 14.00 События, 10.25 Т/с «Любовь и тай- 12:50 «Спасибо за покуп- 
12:00 Новости. 11.30 Т/с «Санта-Барбара» гард «Инспектор Деррик». ны Сансет Бич», (США). ку!» 
12.15 «Добрый день» 12.25 Диалоги о Животных. ео -МУльти-пульти; 12.00 Сегодня, 13.00 День за днем. 
13.10 Т/с «Спрут» 13.25 Марьина роща. 1200 гоа прямая речь. 12.25 Х/ф «Тритолстяка». 15:00 Новости, 

. 30 «Грозовые камни». 5 

14.30 «Вместе» 14.00 Вести. 17.00 События 14.00 Сегодня. 15.15 «Спасибо за покуп: 
15.00 Новости. | 14.30 «Черная жемчужина». 17.15 Золотое сечение 14:30 Служба спасения. ку!» 

У СТМ: 15.25«Богатые и зна: Москвы 15.00 Т/с «Голубое дере- 15.25 Т/с «Богатые тоже 
15.15 Х/ф «Последний менитые» 17.35 Деловая Москва. В0». (Аргентина-Ита- плачут», 70 с. 
жираф». 16.25 «Простые истины». 17.45 Телестадион. «Точка ЛИЯ). 16.50 Диск-канал 

16.55 Т/с «Вавилонская 17.00 Вести. отрыва». Экстремальный 16:00 Сегодня. 17.30 «Дежурная аптека- 
башня». 17.30 «Сам себе режиссер». спорт. 16.35 Намедни-65. 2» 

18700 Новости. Вечерний Избранное, 18:15 События. 17.30 Впрок. 18.05 Дорожный патруль 


18.20 «Как стать звез- 


я р 
18:30 Джентльмен-шоу 1925 «Винс-шоукур», 19.05«Мне нежить безтебя» 18.40 Криминал. О И од 
19:05 Человек и закон. 2000 Васи ро Балалр на канале. 19.00 Сегодня. 20.00 Новости дня 
19.45 Погода. 20.30 ДА «Елизавета: коро- 2055 ЕЙ 19.40 Детектив «Пропав- 2030 Х/ф «Веселенькая 
19.50 Поле чудес пева-мать, королева сер- «Манчетер Юнайтед» (Ан- ЧИ среди живых». поездка» 
21.00 Время. пен Я глия) - «Реал» (Испания). 21:20 «Женский взгляд» 2240 Дорожный патруль 
21.45 Детектив «Смерть 20.50 Т/с «Дикий ангел». 22.45 Петровка, 38. \ О, Пушкиной. 22.25 Новости 
за кулисами». 2240 Худ. Ф. «Мордашка». 23.00 События 22.00 Сегодня. _ 22.40 Х/ф «Убийственное 
22.45 Песня года 00.20 Комедия «Вор, за- 2315 Времечко. 2205 Т/с «Крутой Уокер: лето» 

У у й пообедать». б авосудие по-техас- 

23.35 Новости. Ночной ЗАУМИ ать» (США). 00:00 События. р ЗА 


выпуск. 
23.50 Триллер «Дом на 
холме». 


02.10-02.13 Прогноз погоды. 
^ 17.30 Передачи ГТРК'Са- 
ратов. 

719.00 «Губерния». 


РТР 


8.00 М/ф «Как козленок 


00.15 Иллюзии и реаль- 
ность Московского кино- 
фестиваля. 

00.55 «Вторая подача», 


ТВ-центр 


8:00 Детский телеканал, 


СКИ». 

23.50Х/ф «Сошествиев ад». 
01.25-01.30 Программа 
передач на завтра. 


НТВ 


7.55 Анонс дня. 


01.00 Але, народ! 

01.35 Дорожный патруль 
01.50 Т/с «Дежурна апте- 
ка 2», 44 с. 


ЕТ НН ВЕН Е ИИА 


ТВ-6 


6.20 Х/ф «Убийственное 


землю держал». 8.55 Смотрите на канале 8.00 Сегодня. лето». 
ОРТ 8.10 Комедия «Филадель- 9:00. М/ф «Честное кроко- 8.15 и «Пропаве 8.35 Дорожный патруль. 
8.00 Новости. фийская история». дильское» а р 8.45 «Про любовь». 
8.10 Слозо пастыря. Мит- (США). 9.15 «Первосвятитель». Шие среди живых». 9.15 Диск-канал. 


рополит Кирилл. 
8.25 Д/с «Все путеше- 
ствия команды Кусто». 
«Сады дьявола». 
9.20 Играй, гармонь люби- 


10.00 Доброе утро, стра- 
на! 

10.45 «Сто к одному». 
11.30 «Сам себе режис- 


9.25 Т/с «Лесси» 

10.15 М/ф «Путешествие 
муравья». 

10:30 Городское собрание 
11.00 События. 


10.00 Сегодня. 

10.15 Криминал. «Чисто- 
сердечное признание». 
10.40 «Экстремальные 


9.50 «Бис». 

10.30 Ваша музыка. Ф. 
Киркоров. 

11.20 «Как стать звез- 
дой?» с С. Сивохой. 


мая! сер». 11.15 М/ф: «Трое из Про- ситуации» 11.55 «Пальчики обли- 
9.50 «Ералаш». 12.00 Т/с «Друзья». стоквашино», «Огуреч- 11.25 «Растительная ЖЕШЬ», 

10:00 Новости. (США): ная лошадка» ах 12.25 «Без вопросов...». 
10.10 Смак. в 


10.30 Спасатели. Экст- 
ренный вызов. 
11.00 «С легким паром!» 


последний вагон». 
14.05 В мире животных. 
14.45 История одного ше- 
девра. Русский музей. 
15.00 Новости. 
15.10 Т/с «Горец». 
16.00 Седьмое чувство. 
16.40 Мультазбука. 
17.10 Угадайка. 
18.00 Новости. 
18.15 Банка комиксов. 
8.40 «Женские исто- 
ии». Т. Окуневская. 


12.35 Золотой ключ. 
12.55 «Кинескоп»с П: Ше- 
потинником. Об итогах 


14.20 Комедия «Зеленый 
огонек». 
15.35 Д/ф «Афон. Остров 
в житейском море». 
16.00 Вечера в Политех- 
ническом. 
17.00 Пресс-клуб: 
18.00 Моя семья. 
19.00 «Два рояля». 
20.00 Вести. 
20.30 «Городок». 
21.05 «Аншлаг» и Ко. 


. 15 Комедия «Флаббер 22.05 Комедия «Колесо 


11.40 Футбол. Полуфи- 
нал. «Бавария» (Мюнхен) 
- «Галатасарай» (Тур- 


14.15 Т/с «МакГайвер». 
(США). 15.10 Погода на 
неделю. 

15.15 «Парк звезд». Гада- 
концерт в Крылатском. 
16.15 Национальный 
интерес 2000. 

16.45 Т/с «Жюли Леско». 
18.30 М/ф «Али-Баба и 
сорок разбойников». 
19.00 Т/с «Миссия невы- 
полнима», (США); 

20.00 Постскриптум. 
20.45 «Счастливый слу- 
чай». 


12.00 Сегодня. 
12.25 Х/ф «Супергерл». 


заходили корабли». 
15.45 Фитиль. 

16.00 Сегодня. 

16.35 Намедни-66. 

17.20 «Я и моя собака». 
17.50 Т/с «Она написала 
убийство». (США), 
19:00 Сегодня. 

19.40 Х/ф «Завтрак у 
Тиффани». (США). 

22,00 Сегодня. 

22.45 Т/с «Неприкасае- 
мые». (США). 


13.00 Новости. 

13.15 «Мое кино» СВ. Ме- 
режко. 

14.55 «Наши любимые 


м ХХІ Московского ЦИЯ). Пер. из Германии. (США). животные». 
4 11:35 Утренняя почта. кинофестиваля. 13:30 «Просто Россия». 14.40 «В нашу гавань 15.30 «Х-фактор». 
р: 12:05 Х/ф «Кто войдет в 14.00 Вести. 14.00 События. 


16.10 М/ф: «Сказка о бе- 
лой льдинке», «Птичка 
тари». 

16.25 «СВ-шоу». М. Ефре- 
мов. 

17.25 «Я - сама». «Рус- 
ские мужчины. Взгляд со 
стороны». 

18.25 Х/ф «Ноктюрн для 
барабана и мотоцикла». 
20.00 Новости дня. 
20.15 Дорожный партуль. 
Расследование. 

20.40 Боевик «Смертные 
грехи». 

22.25 «Лихарадка суб- 


ботним вечером». 
Бино 23. о а, «Неприс- Прощальная 23.40 Боевик «Кровь 23.05 Боевик «Циганские 
5 Комедия «На кого тойное поведение». 22.55 Футбол. Финал. ГЕРоев». (США). 00.40 Дорожный партуль, ^^ 
Е. (США). Трансляция из Германии. 01.40: «Про это». 00:55 Радио-хит ААН 
р «Воспитывая 01.20-01.23 Прогноз по- (В перерыве -«События»). 02.20-02.26 Программа 02.05 Камедия «Идеаль 
а годы. 00.45 Парад плюс передач на завтра. ная пара». а 


910 Утрећ 

. тренняя зв 
10.00 а г. 
10.10 «Непутевые замет- 
ки» Дм. Крылова. 

10.30 Пока все дома. 
11.05 Т/с «Альф» 
11.35 Здоровье. 
12.05 Х/ф «Колдунья». 
13.55 Д/ф «Железное 
сердце». 
Д430 История одного ше- 
ра. сский м Й 
ООС музей: 
15.10 Т/с «Горец». 
16.00 Возможно все! 
16.20 «Дисней-клуб»: 
«101 далматинец». 

6 «Дисней-клуб». 
17.10 «Сегодня с вами я, 
цыгане...». 

18.00, Новости. 

18.15 «Смехопанорама» 
Е. Петросяна. 

18.50 «Ералаш». 

19.00 Праздничный кон- 
церт, посвященный Дню 
железнодорожника. 
21.00 Время. Воскресный 
выпуск. 

21.55 Погода. 

22.00 Детектив «Неукро- 
тимый». 

00.10 Время футбола 
00.55 Х/ф «Сердце тьмы» 


Х| 
\} 
л 


-6———————————————— 


ети (о 
1010, ИЙ и 


ОМ 


объяёляет ёасиёодаж 


РТР 
8.00 Детский телеканал. 
8.40 «Эти дни в 45-м». 
8.55 Смотрите на канале. 
9.00 М/ф «Королевский 
бутерброд». 

9.15 Т/с «Лесси». 

10.05 М/ф «Легенда о ста- 
ром маяке». 

10.25 Д/с «Народы Рос- 
сии». «В стране Бумбы». 
11,00 События. 

11.15 «Главная улица 
страны», Ко Дню 
железнодорожника, 
11.25 М/ф «Дикие лебе- 
ди». 

12.25 «В гости - с улыб- 
кой». 

12.55 «21 кабинет». 
13.25 «Грани». Т. Догиле- 
ва. 

14.00 События. 

14.15 Т/с «МакГайвер». 
15.10 Погода на неделю. 
15,15 «Анекдот слыша- 
ли?» 

16.00 М/ф «Тайна запеч- 
ного сверчка». 

16.20 Т/с «Жюли Леско» 
18.05 «Слушается дело». 
19.00 Т/с «Миссия невы- 
полнима». (США). 

20.00 События. 

20.25 Спортивный эксп- 
ресс. 

21.00 Момент истины. 
21.40 Х/ф «Интердевочка» 
00.25 Мода поп-ѕіор 
00.50 «Деликатесы». 
01.20 Интернет-кафе. 


семян 


С 1 ПО 30 АВГУСТА 
ТОРОПИТЕСЬ 


ЦЕНЫ СНИЖЕНЫ В 2 РАЗА! 
Наш адрес: ул. Чапаева, 107, 
тел. 4-93-57 


ТВ-центр 
7.00 Х/ф «Ноктюрн для 
барабана и мотоцикла». 
8.20 Дорожный патруль. 
8.00 М/ф: «Трое из Про- 
стоквашино», «Мышки- 
малышки». 
8.25 Папа, мама, я ~ 
спортивная семья. 
9.20 «Устами младенца». 
9.50 Доброе утро, стра- 
на! 
10.30 «Аншлаг» и Ко. 
11.30 «Городок». Из ран- 
него. 
12.00 Русское лото. 
12.40 Благотворительная 
акция деятелей культуры 
и искусства Чеченской 
республики, звезд России 
и. СНГ «Чужого горя не 
бывает». 
14.00 Вести. 
14.20 Диалоги о живот- 
ных, 
15.20 Планета Земля. 
16.15 Комедия «Не буди- 
те спящую собаку» 
18.25 Боевик «Полицейс- 
кая история». (Гонконг). 
20.00 Вести 
20.35 Комедия «Любовь 
зла». 
22.05 Комедия «Виктор и 
Виктория». (США) 
00.25 «50 лет на двоих». 
Концерт групп «Машина 
времени» и «Воскресе- 
ние» 


(А , . 
В 


Редакция газеты «Зеленый проспект» 

приглашает распространителей 

а очень выгодных условиях! 

Обращайтесь по адресу: 

г. Балаково, ул. Чапаева, 107, комн. 106 
уў с 9.00 до 18.00. 

я справок 4-93-57, 3-41-28 


ЕЈ 


НТВ 


7.55 Анонс дня, 

8.00 Сегодня. 

8.15 Т/с «Голубое дере- 
во». (Аргентина-Ита- 


лия). 

9.10 Т/с «Неприкасае- 
мые». (США). 

10.00 Сегодня. 

10.20 Путешествия нату- 
ралиста. е 

10.50 «Женский взгляд» 
О. Пушкиной. 

11.25 «Полундра». 

12.00 Сегодня. 

12.30 Служба спасения. 
13.00 Х/ф «Еще одинмуж- 
чина, еще один шанс». 
(Франция-США). 

15.35 М/ф «Малыши Кар- 
лсон», 

16.00 Сегодня. 

16.25 Большие родители. 
17.00 «Независимое рас- 
следование» сН. Никола- 
евым. 

17.50 Т/с «Она написала 
убийство». (США). 

19.00 Сегодня. 

19.40 Боевик «Вне зако- 
на». (Франция) 

21.45 «Куклы» 

22.00 Сегодня 

22.45 Т/с «Неприкасае- 
мые». (США). 

23.45 Комедия «Побег в 
теплые края». (США), 


ТВ 6. 

7.00 «Ноктюрн для 6 
бана и мотоцикла» 
8.20 Дорожный патруп 
8.45 М/ф «Сказ 
Игорев поход», 
9.15 «Амба-ТВ», 
9.45 «ГЕ-СО-СО» 
Легостаевым, 
10.20 Фасон _ 
10.55 «Все в сад!» 
11.15 «Фактор Успеха», 
11.45 «Шоу Бенни Хилла», 
12.50 «Спасибо за покупку!» 
13.00 Канон. 

13.25 Дорожный патруль, 
(Расследование) 

13.50 Комедия «Девуш- 
ка спешит на свидание», 
15.00 «Формула Здоровья». 
15.10 «Вы - очевидец» с 
И. Усачевым, 
16.05 «И снова 33 квад- 
ратных метра». «Все 
решают секундантых». 
16.40 «О,С.П.-лучшее». 
17.10 Катастрофы недели, 
18.05 Дорожный патруль. 
Сводка за неделю. 
18.30 Х/ф «Бесконеч- 
ность». 

20.35 Боевик «Яд». 
22.25 Х/ф «Год медуз». 
00.20 Ваша музыка. К. 
Лель. 
01.15 Т/с «Дневники крас- 
ной туфельки», 50 и 51 с. 


МОНАСТЫРСКИЕ РЕЦЕПТЫ 


ТОМАТЫ на самом деле можно и засушить. 
Перед сушкой томаты ошпариваются в течение 
нескольких секунд, чистые сухие плоды разре- 
заются на две или четыре части, семена удаля- 
ются. Для сушки выбираются не совсем зрелые 
плоды, целыми они не сушатся. Сушка длится 


долго. Сначала на солн 
сушенные томаты имею 


цвет. 


Це, затем в печи. Вы- 


т природный красный 


киж 


листьями и пересы- 


СИ, 


| 


уо Ў 
и са Ценность ягоды? 

сто. когда нечего 
зольше сказать про 
пес (или "ро плод), 
: прибегаем к мил 
трамм- процентам витамина С 
(или говорим вообще о витами- 
пах), как будто бы можно най- 
ПИ ЗСленое растение без отого 
ШАМА НО следуст забывать 
ОЛОХ ЧТО всего 100 граммов 
ржаного хлеба обссисчат по- 
трсбпость организма пе только 
ОАТС чо и В. Хотя. 
дсиствительно, ягоды богаты ви. 
тамином и, как правило. ис ка- 
ким-пабудь одним. 

Нес: дует, конечно, обходить 
тороцой и вопрос о мик- 
роэлемсптах. Ведь нашему орга- 
Иизму пулпа буквально вся Пе- 
риодическая таблица, по в очень 
маленьких количествах. Ягодные 
культуры успешио решают эту 
проб: ому, недостуииую пока ми- 
ровой химии. 

Не только витаминами мик- 
роолемецтами богаты ягоды, пои 
исктинами. Правда, роль последиих 
раньше псдооценивали и вспоминали 
о пих разве что ири изготовлении па- 
стилы. ПШ лниии, в последние десятиле- 
тия стало ясно, что исктий. — оспов- 
пой дар растительного царства, и сели 
оп и уступаст чему-нибудь по свосй 
ценности, то лишь л 1орофиллу = 
заменимому сырью для иро зодетва. 

гемоглобина в нашем организме. 

Именно исктии предохраняет пас 
от повышенной радиации. Не что 
ппос, а тот же пекти пормализует 
количество холестерина. в оргапизме 
и, что очень ценно, при излиике ено- 
собствуст сго выводу, а при ие- 
достатке — задерживает. Пектин бла- 
готворио влияет и па впутриклеточ- 
пле реакции дыхания и обмена ве- 

. ществ. Тот же исктин повышает 
устойчивость к аллергическим факто- 
рам, в конце концов оп хорошо дей- 
ствуст па слизистую оболочку дыха- 
тельных и пищеварительных путей, 
помогая сй скорее возобиовиться пос- 
ле раздражения и воспалительных 
процессов. Итак. пекти — осповной 

благотворитель ХХ века. А самый до- 

стуштый его резерв — ягоды и ило- 

ды. Оши пампого богаче иском, чем 

верно и овощи. 


ии: 


а 


пГОРЫ 
ЗП И ПРОТИВ 


сливу, черсинио, абрикос, персик, мали- 
пу, боярышник (к слову, об этом пе 
следует умалчивать, если обращаетесь 
к врачу). 

Аллергия к землянике или ес ес- 
стре клубиике пе может быть упас- 
ледованной. Чаще опа бывает у лю- 
дей, имеющих минусовой резус или 
больные почки. А знасте, как избе- 
жать такой реакции или хотя бы 
обойтись без острых приступов? 
Особой мудрости пет ие увлекаться 
земляникой (и другими вызывающие 
ми аллергию продуктами) натощак, 

Ра 2 
в оольших количествах, будучи уста- 
лым и при новьиенной темиературе. 
Кстати. сели дети отказываются от 
каких-либо ягод, плодов (или вооб- 
ще какой-либо пищи) пе из-за из- 
балованности, а потому что им опи 
ие правятея, пе следует их припухк- 
дать или давать в замаскированиом 
виде. 

Земляника имеет пе только бо- 
Н Одна: из первых ягод — земляника. гатую ПеБтТИПом МЯКОТЬ, по и пвер- 
псом она одарсиа. Очень полезна дыс семена. Для здоро 
Я радаюнцим исдостатком темоглобипа, 
гопа при сужении кровеносных 
дов, пигаиощих сердце. Однако... : 
опе вес могут употреблять эти 
о Примерно у. одного человека 


вого желудка 
и кишечника они — пе помеха. Од- 
пако противопоказаны при гастрите, 
язве желудка или двснадцатииерстной 
кишки, при колитах. Земляника, клуб- 
ника и в этих случаях были бы очень 
желательны, но очищенными от СС; 
мяи. В то же время при хронических 
начительно реже запорах семена могут «промаесажи- 
ше «перепосящие» ровать» кишечник и восстановить 


пормальнос: 
щеварение. 
Правильно = 


смородину для внуков, — 
красную — для дете Ў 
и белую — для себя». 
Действительно, темпо 
красная растительная. 
«краска», аитоциаи, 
влияет па кровообра- 
зовапис: увеличивает 
количество эритроци- 
тов и гемоглобииа, уси= 
лпваст их дея- 
тельность, повышает 
количество тромбоци- 
тов и сильно сокра- 
щаст количество лей- 
коцитов, Че "ГНО ГОВО- 
ря, смородина тут мало 
виновата” Этим свой- 
ством обладают все те 
смпо:краспые плоды — прга, вип 
ия, аропия, черника, несколько в мень- 
шей мерс голубика, краспокочаниая 
капуста и свекла, в общем, вес плоды, 
да и овои, богатые аитоцианами. И 
вера в то, что черная смородина или 
винигя «пополняет кровь», может 
окончиться плачевио, сели у человека 
был иифаркт или инсульг. Во всех 
случаях, когда протромбии выше 80 
% ость «аитоциаповые» плоды или 
овощи нужно с оглядкой. 

Не всегда нужно узнавать процент 
протромбина. Если имеются вепозные 
узлы; варикозные расиирепия капилля- 
ров или резко расширенные капилля- 
ры па лице, белая смородина, желтая 
малина, желтая черешия, будут песрав- 
пеппо полезиее. А при плохой сверты- 
васмости крови, папример при легких 
формах гемофилии, паоборот, настоя- 
щес снассиие — темпо-краеные яго- 
ды. 

Особо следует сказать о ко- 
личестве белых кровяных телец — 
лейкоцитов. Мы хорошо себя чуветву- 
см и бывасм готовы и способны бо- 
роться с иифекциями, если их у пас 
около б.тыс. в 1 мм". Когда их 8 тыс. 
можно предполагать воспалительный 
процесе, а сели 4 тыс. — способность 
бороться у пашего организма почти 
исчернана. Однако при химиотерании 
злокачественных образований ирихо- 
дится сводить количество лейкоцитов, 
даже пе до 4, а до 3,5 тыс. и ниже. ТИ 
родственники больного ие доля Ы. 
пичкать сго соками черной смород шы, 
свеклы ит. и. . 000 


Продолжение 


ИМАГО. Бабочка кар- 
тофелы Юй моли серого цвета, 
исоолыьших размеров. 

Бахрома передних крыль- 
ев светлю-серого цвета 

Яйцо овальной Формы. 
Иногда один конец более зао- 
стреп Яйца бывают покры- 
хы секрецией, прикленвшонсй 
их к суб- 
страту. 
Только 


что отло- 
женис 
яйца 


белова- 
тыс. По 
мере раз- 
витая: за- 
родыша яйцо стаповитея тем- 
пыл; перед выходом через обо- 
почку бываст видна гусени- 
‚ ца. 

Взрослая гусеница желто- 
вато-розовая или ж«елтовато- 
зеленая, е бледной продольной 
полосой посредиие, грудные 
пожки черные; длина се 10— 
13 мм, ширина 
1,5 мм. Гуссии- 
ца в клубиях 
хартофеля зпа- 
и светлее, чем в шад: 
земпых зеленых частях кар- 
тофсия, табака и других рас- 


леший. Е 


Перед пачалом минирова- 
гусеница деласт исооль- 
из выделяемой 
которое отбра- 
мис при иро- 


после ‘того, 


рихлу1о под. с 
А _ летом до 40—55 ди 


стея эк- 
екре- 
мена - 
ми. Нс- 
редко 
одиа гу- 
сепица 
делает 


хода. 
ЕСЕ 
листе» 
болыгюїї, 
гусспица 
может перейти па другой 
лисг. В условиях лаборатории 
установлено, что одиагусепи- 
ца может упичи КИТ Около, 
6—8 кв. см листовой поверх- 
пости, после чего лист погиба- 
ет полносгыо. 

Гусеница. через 
дели достигает полной зрелос- 
пи. Перед окукливаиием гусс- 
ницы обычио покидаю 
иировашиый лис иги клубень 
картофеля и делают кокон! из 
мусора, комочков земли иг. д. 
В храшииицах коконы могут 
быть на мешках, на клубиях 
картофеля у глазков. Окук- 
ливание в поле происходит на 
земле или на растении у оспо- 
вапия черешков листьев. 

Куколка развивается в. ко- 
коне ссровато-серебриегого 
цвета, отличного от коконов 
других молей. Гусепицы спа- 
а делают 
шелковистую сет- 
ку, потом образу- 
ют паружный 
слой, к поверхности которого 
прикрепляют комочки земли, 
мусора. Закончив кокон, гусс- 
пища входит в иего, закрыва- 
от открытый конец и через 
8—4 дпя превращается в к) 
колку. "я 

Через 6—7 дпей появля- 
стен взрослое пасскомос. 
Жизненный цикл от яйца 
ло выхода взрослого пасско- 
мого длится от 22—80 дией 
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развития одного поколения 
завиенг от температурных 
условий окружающей среды и 
паличия кормовых растений. 

Зимуст картофельная 
моль в полевых условиях в 
стадии гусениц последиего в03= 
раепиили куколок, Бабочка от- 
кладывасег яйца поодиночке 
па листья картофеля, табака, 
томатов, на клубни картофеля 
у глазков, сели ошт ие прп- 
крыты землей, на зелено, пло= 
ды томатов, па мешки в евла- 
Каждая самка может 
цывать 150—200 яиц. 
Откладка яиц начинается чс- 
роз сутки после. спаривания. 
Большую часть яиц самка отг 
кладываст в первые сутки. 
Бабочка можег жить до ‘трех 
и более педель и откладывать 
яйца после повторных спарп- 
вании. 

Летают бабочки 1—2 часа 
после восхода и захода соли- 
ца. Дием опи сидят на ция: 
пей стороне листьев. 

Развитие картофельной 
моли происходит при темис- 
ратуре выше +. Развива- 
ясь в пескольких. поколение 
ях. в год и размиожаясь как 
в поле, так и в хранилищах, 
моль является очень опасным 
вредитенем картофеля и та 
бака, томатов, баклажанов и 
других насленовых, 

Меры борьбы. Широко 
практикустея упичтожение 
самоссва картофеля и сор- 
пяков посленовых (послеп 
черный, физалие и т.п.) . 
Рекомендуется уборка весх 
клубией кортофеля и вывоз 
их с поля. Нельзя оставлять 
выкопанный картофель в 
поле па почь, чтобы бабоч- 
ки пе откладывали в исго 
яйца; проводится раиниий 
сбор урожая до полного вы- 
сыхания ботвы и до перехо- 
да гусениц на клубни. 

В период вегетации эф- 
О опрыскивание 
я преп 
интА-вир, Фи 
КИПМИКС, ЦИМБУЩ р 

цидами. 


НЯ 


Продолжение. | 
Начало в №№ 13 
(27), 14 (28) 


КАПУСТА 
БЕЛОКОЧАННАЯ 


Капуста исключи- 
тельно требовательна 
к влаге. При сухости 
почвы и воздуха рае- 
тепия развиваются 
‘лабо, образуют мало 
листьев, кочапы мел- 
кие или вовсе их пе 
получается. 
Переувлажнение по- 
чвы также 
отрицательно сказы- 
вается па росте и про- 
дуктивиости капусты. 
После высадки 
рассады поливами 
поддерживают влаж- 
пость почвы па опти- 
мальпом уровпе до 
полной приживаемос- 
ти растений. При этом. 
поливпые пормы со- 
ставляют 10—15 п 
воды па 1 м?. рац- 
1010 капусту в фазе 
палива кочана поли- 
вают чаще и больши- 
ми пормами (20—25 
лпа 1 м? грядки). 
Средпеспелые и 
поздпеспелые сорта | 
капусты усиленно по- 
ливают: в период мае 
сового образоваци { 
листьев и коча р. 
Поздшою капуст 


заготовок 


Компот 
ИЗ КАБАЧКОВ 


Средисй величины каба- 
чок очищасм от кожуры и 
сердцевины. Шарезасм ис- 
большими кубиками. Кла- 
дем в глубокую кастрюлю. 
Доливаем 2 литра воды и 
ставим варить. Когда вода 
закипит, добавляем 8 ста- 
капа сахара. Когда каба- 
чок станет желтым п про- 
зрачпым, добавляем З пт. 
гвоздики. Сиимаем с огия, 
добавляем 1/2 чайной лож- 
ки лимонной кислоты. 
ивасм по банкам, зака- 


тываем, стерилизуем. Ком- 
пот готов. Он имеет вкус 
апапаса. Приятного ап- 
петита! 


ОСЕННИЙ САЛАТ 


Зеленые помидоры - 
2, лук - І кг, перец - 
кг, морковь - Г кг, 
стительпое масло - 
О г, уксус 9%-пный - 
20 г, сахар - 100 2. 

9 Помидори лук, перец па- 
г Оезать, морковь паниковать. 


Варить на слабом огие 30 
минут, разлолхить р стери- 
лизованные банки. Закрыть 
герметично, 

Залпвку готовить из раз 
ститсльпого масла, уксуса и 
сахара, доведеиных до ки- 
нения. 


КОНСЕРВИРОВАНИЕ 
ПОМИДОРОВ 
С ВИНОГРАДОМ 


Иа трехлитровую 
банку: сладкий перец- 
1 шт., горький перец 
= 1 шт., чеспок - 3 зубчи- 
ка, лавровый лист - 2 
шт., лист смородины 
-5 шт., листья вишни 
- 4 шт., черный перец - 
10 горошии, лист хрена, 
Укроп, петрушка, соль 
-/ ст. ложка, сахар - 1 
ст. ложка, випоград -1 
кисть. 

В простерилизованиую 
банку улоги специ, по- 
мииюры, виноград, соль, сахар. 
Залить кипятком па 20) ми- 
пут, Симую воду ирокиия- 
‘ить и снова залить номило- 
ры. Сразу закрыть герме- 
типо. 


ш питья щавеля 

», ВЫМЫТ И 
мельшр. У зеленого 
обрезать кории, эщательно 
вымыть луки нарезать ку- 
‘очками пой 1-2 см, Мо- 
“одой укроп перебрать, вы- 
МЫ мелко нарезал ь. Вес 
ТАТТИ смена и тща- 
толто протереть С солью, 
"тобы выделился сок, затем 
11лотно Улог в банки. 
(Иерилизовать в кинящей 


18- 


воде: пол-литровые байки 
>20) мин., литровые - 25 
ми. 


Перед употреблением зе- 
лень промыть в проточной 
воде для удаления излишков 
соли, 


ОГУРЦЫ 
В ГОРЧИЦЕ 


1 кг мелких огурцов, 
150 г репчатого лука, 
пучок укропа, 1/4 ст. 
ложки уксуса, 350г су- 
хой горчицы, 5 ст. ло- 
эжек сахара, [| лавровый 
лист, І ч. ложка пер- 
ца. 

Огурцы вымыть и выте- 
реть пасухо. Нарезать лук, 
укроп, положить вместе с 
горчицей и сахаром в уксус 
и нагреть. Добавить растер- 
тый лавровый листи перец. 
Номенивая, довести-до кие 
пения. Положить огурцы и, 
осторолию переворачивая ИХ, 
дать закинеть. Спять с огия 
и горячими: вместе с раесо- 
лом быстро закрутить в бан- 
Ки 


КЕРЧУН 


5 кг помидоров, 1 
стакап измельченного 
лука, 160-200 г сахара, 
30 г соли, 1 стакап.9%- 
пого уксуса, по І чайпой 
ложке черного перца, 
гвоздики, горчичпого се- 
мени, кусочек корицы, 1/ 
2 чайпой ложки семяп 
сельдерея. 

Помидоры парезать 
дольками и вместе с из- 
мельчениым луком расна- 
рить под крышкой. Про- 
тереть через сито. Получен 
пий сок уварить нано- 
ловииу. Пряности полоянигь 
в мешочек из марли и ону- 


СПИТЬ в кипящую масс 
Добавить соль, сахар, уксус 
и варить еще 5-7 мит посе 
ИЕ чего пряности вынуть, а 
Готовый к т разлить в 
бутылки и сразу же укупо- 
рить. 
_НАПРИКАШ: 


9 кг сладкого перца, 
3 кг помидоров, 50-60 г 
зелени петрушки. Состав 
заливки: па Гл томат- 
пого сока - 20 г соли. 
Перец вымыть, вырс- 
ть семена, спова вымыть 
и парезать кусочками раз- 
мером 3х4 ем. Блаиширо- 
вать 3-4 мии. в кинящей 
воде п сразу же охладить 
в холодной. Мелкоплод- 
пыс помидоры вымыть и 
слоями вместе с перцем 
уложить в банки. Наре- 
заппую зелень положить 
па дно. Если есть только 
крупные помидоры, наре- 
зать дольками и полойить 
на дно и поверх перца. За- 
лить книящим томатным 
соком с солью и стс 
рилизовать в кипящей воде 
(литровые банки 50-60 
мии. )и горячими вместе с 
рассолом быстро закрутить 
в банки. 
АННЕТИТКА 

С ОСТРЫМ ПЕРЦЕМ 
З кг слад- 
коплодпого жгучего пер= 
ца, отрезать «хвостики» (1 
см от основания) и слегка 
пепечь на сильном огие (не 
до стадии мягкости). Из 5 
кг хорошо посиевишх очи- 
щеных от кожицы: поми- 
доров приготовить сок, до- 
вести сго до кинения, дать 
сму покинеть 20 мип., доба- 
вить 250) г сахара, 500 мл 
растительного масла и 200 
г соли. В этот маринад опу- 
стиль исиеченный перец и 
дать ему покипеть 5—6 
мин. Готовую смесь разлить 
в банки емкостью 800 ма 
(1л), предварительно обер- 
нутые бумагой, наклонить 
доверху, быстро закупорить 
герметически и перевернуть _ 
вниз крышками, деракаль тако 
до полного остывания. _ ў Ў 


Вымыть 


иСКАНВОРД 
пиа. 


давщицу, Е 
- Я надеюсь, У вас ос 

— кос образование? 
- Да, я кончила медиции 

лице. 

Зе р 2 - Давпо? у: 

- Пятнадцать лет пазад, | 

- Гм, надеюсь, вы хорошо учил, 


" - Да. р 
ася а Родина (= В . 
Е Шумов, ны | З Вы учились в провийции ил 
| п. я Бог сея Москве? у 
= 8 __ монтов), не 2 | 
аны А < 


- В Москве. 


| блоки! Брюс | - Ну хорошо, вы меня успокоили. _ 
| ВРУ ох > Дайте мие, пожалуйста, пачку ваты. 
а= ———— — - а С; Жжжж р 
Шенде- | | Ф 
порае Беа | В аптеке, АЙ 
| 8а 4 (62. № ае а - Мие пол-литра спирта. 97 
у | | | Гидро- | - А рецепт у вас веть? 
ар ИЯ Цри5вр | = Есть. Килограмм сахару, полкило 
ра || ссора дрожжей. 
с Жжжж 
Тол Писи- » о 
Е | ца | 
ЖЕЕ |е 


Лысый проходил мимо аптеки и уви- 
ПЕ — СИЕ \ дел рекламу чудодейственного средства 
| ланка Шагв И ре и 0) тЫ Я 
для Финвал » | От облысения. Оп вошел и спросил 
| 9 ` | что это за средетво. 
Волосы - Это действительно чудо-лекарство, 
- подтвердил аптекарь. 


О а - Вам большую или маленькую бу- 
тылочку? 


- Спасибо, ядумао, хватит малень- 
| кой. Мис ие правитея пыпеппяя мода 
па длинные волосы 
ЖЖЖ 


Больной спрашивает жену: 

| - Что ты делаешь? 

4 А) - Пишу письмо детям, сообщаю, что 
ты уже выздоравливасшь  Кетати, 


| как лучше написать: «похороны» или 
«погребение»? 


===... шшы ылы вар вора = —-- = елор 
П з ате АЛОН М рта | Правила заполнения купона 
і и » 1 К публикации принимают- 
А | ъ СЯ объявления, написанные раз- 
ма У У 
і 2% рк бесплатного частного объявления 1 борчиво (пазвапил, адреса, фа- 
« ре 1 милии - печатными буквами) и. 
] и 7 Г только на талоне из газеты «Зе. 
— леный проспект». Кс, копии не 
- (Фамилия, имя, отчество, рекламодателя) | И Кеерог Ка. 
! Один талон - бъл 
< е 15 слов Р КАРЧ 1 - одно объя 
П Текст объявления (пе боле ) ама ше Шри нарушении этого требо- 
Адрес, телефоп ры | Ваил редакция вправе опубл 
І ЕАН дае аса й Е і ковать одио объя 7.7 
09 


ЭНЦИКЛОПЕДИЯ ө Генеральная уборка: Е 
ЗДОРОВОГО чистим свой организм... елеинининнянн« > ОТР- 
ОБРАЗА ЖИЗНИ Своим опытом по очищению организма с нами 


делится Денис Игоревич Вольхин из г Самары 
Е. 
ө Научные открытия: язвенная болезнь скоро 


исчезнет, как когда-то сибирская язва...стр.13 
® В вашем дворе — кладовая здоровья... .стр.14 


Май — время собирать лекарственные травы 


ө Ваш недуг излечит лук. Тр 
Об уникальных целебных свойствах репчатого 
лука рассказывает наш читатель Сергей Негов 

ИЗ Ставропольскот о края 


7 мая 2005 года 
4 ВИ ЕЕ а, 


4мая — 1 


т: ру 


Голод вылечит 
редкие болезни 


Об этом уникальном случае мне рассказал 
моя бабушка. Года два тому назад мать привела 
двух своих детей в возрасте двух и пяти лет к од- | 
ному врачу. У детишек была очень редкая бо | 

| 
| 
| 
| 


лезнь, которую называют «крокодилог 
жа». Бедная мать просила врача 
которое могло бы излечить эту к 


›жнук 

лезнь И врач далей витамины и рекомендова | 
не кормить детей два дня и привести их через 
неделю. А эта женщина не поняла или ослыша- 
лась, и через неделю пришла к врачу взволно- 
ванная и упрашивала врача, чтобы врач разре- | 
шил бедным детям есть; они так изголодались 
за неделю, что начали собирать крошки хлеба с 
пола. Недоразумение выяснилось, но врач пос- 
мотрел на детей и увидел чудо: их «крокодиловая 
кожа» исчезла без следа, щечки были розовые и 
нежные, как кожа персика... 


Осторожно: в середине мая Синдром плохой погоды 
активизируются клещи! 70% инфарктов, гипертонических 
нии ний кризов и инсультов случаются как раз 


КОНКУРС 


во время пресловутых магнитных бурь. 


ДЛЯ НАШИХ Народные 
ЧИТАТЕЛЕЙ рецепты красоты 


- 18 


тля ление: 


| 
Ё 


туре 


ето илалеча т 57 


4 мая 


У Храпунов чаще болит голова 


Исследование, прове- 
денное в Национальном 
институте старения в США, 
обнаружило связь между 
Храпом и хронической го- 
ЛОВНОЙ болью. Оказалось, 
Что люди, страдающие от 
хронической головной боли, 
В два раза чаще бывают хро- 
ническими храпунами, чем 
те, у кого головные боли бы- 
вают изредка. В исследова- 
нии приняли участие 206 че- 
ловек в возрасте от 18 до 65 
лет, страдающие хроничес- 
кими головными болями 


около 5 лет; и 507 человек с | 
о оооооооооооооооооо о о 


Яблоки Газированные 
продлевают напитки вызывают 
молодость чувство голода 
Диетологи советуют Диети- \ 

съедать в день по 3-4 ябло- ческие га- 
ка. Они способны защи- зированные 
тить организм от многих | | напитки 
заболеваний, в том числе и могут ис- 
от преждевременного ста- | | кусственно 


вызывать у 
человека ощущение голода. 
Этот вывод сделали экс- 
перты одного из американ- 
ских университетов. Подо- 

пытным крысам давали ди- 

етический газированный 
напиток и напиток с обыч- 
ным сахаром. Те животные, 
которые пили напитки с за- 
менителем сахара, ощуща- 
ли больший голод, Иссле- 
дователи объясняют этот 
феномен тем, что замени- 
тели сахара угнетают спо- 
собность мозга регулиро- 
вать вес организма, Если 
перенести принципы экс- 
перимента на людей, мож- 

НО сделать вывод, что дие- 

тические напитки застав- 

| _Ляют людей переедать, 


рения. По мнению уче- 
ных, яблоки снижают уро- 
вень холестерина в крови, 
который является одним 
из основных виновников 
атеросклероза. Доказано, 
что яблоки — эффектив- 
ное средство профилак- 
тики и лечения ожирения. 
Людям умственного труда, 
ведущим малоподвиж- 
ный образ жизни, осо- 
бенно необходимо ежед- 
невное употребление яб- 
_ лок в целях профилактики 
преждевременного старе- 

зия. В яблоках много со- 
за и меди, поэто- 
‘успехом применя- 


эпизодическими головными 
болями. Участников опро- 
сили, как часто они храпят, а 
затем разделили по типам 
головной боли. Чтобы про- 
верить значимость этого 
открытия, исследователи по- 
делили испытуемых на труп- 
пы в соответствии с полом, 
возрастом, семейным поло- 
жением и типом головной 
боли и не обнаружили раз- 
ЛИЧИЙ. 

Является ли храп при- 
чиной головной боли, или 
головная боль причина 
храпа пока неизвестно. 


Отказ от 
завтрака 
приводит к диабету 


Распространенное убеж- 
дение, что завтрак — самая 
важная трапеза дня, получи- 
ло недавно еще одно экспе- 


ние, Британские исследова- 
тели доказали, что даже уху 


пропускающих зав трак, уве- 


тельному повышению веса. 


риментальное подт вержде- 


ДЫХ И здоровых женщин, 


личивается уровень холесте- 
рина и повышается:инсули- 
норезистентность, что нару- 
шает поддержание должно- 
го уровня сахара в крови. 
Мало того, лищенные зав- 
трака женщины начинают 
потреблять больше кало- 
рий, что приводит к нежела- 
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КОРОТКО 

Курение, помимо 0 
опасностей, удваивает риск 
слепоты в зрелом возрасте, 
утверждают британские исс- 
ледователи. Они обследова- 
ли 4000 пациентов в возрас- 
те свыше 75 лет и ВЫЯСНИЛИ, 
что у курящих намного чаще 
встречается поражение сет- 
чатки глаза, велущее к поте= 
ре зрения. 


жк 

Витамин С, если его 
принимать от 1 до 19 г 
ежедневно, снижает риск 
заболеть инфекционными 
заболеваниями на 25%. А 
на вероятность заболеть 
раком понижается на 751%. 


5.3 
Ученые нашли способ 
снизить аллергию на ко- 
шек путем пополнения ре- 
сурсов иммунной системы. 
*ж%х 
Мобильные телефоны 
никаким образом не влияют 
на возникновение онколо- 
гических заболеваний моз- 
га. Этот вывод содержится в 
докладе датских ученых, 
*ж*х 
У мужчин, которые вы- 
пивают |-2 стакана молока 
вдень, повышается риск за- 
болеть болезнью Паркин- 
сона. Исследователи счита- 
ют, что такая негативная 
Связь не является следстви- 
ем действия кальция. , 
Е 53 
Употребление в пищу 2 


яиц ежедневно на протяже- 


чебное действие на сердеч- 
ные сосуды и при этом | 
влияет на количество вр 


нии 6 недель оказывает ле- 


П 
спок 
нозы 
пока 
Впер 
страп 
прозв 
солог 


МИНО! 


а) Я недавно услышал, 
что скоро на Землю придет 
новая разновидность гриппа 
— он будет практически не- 
излечим и велика вероят- 
ность, что от него умрет 
очень много людей. Напи- 
шите, пожалуйста, правда 


ли Это. И если да, то как убе- 
речь себя от этой напасти. 


Тригорий Антонович 


АНТОНОВ, 
г. Вязники 
Пока можно вздохнуть 
спокойно. Страшные прог- 
нозы мировых вирусологов 
пока не подтверждаются. 
Впервые данные о новой 
страшной эпидемии гриппа 
прозвучали на съезде виру- 
сологов, который прошел 
осенью прошлого года на 
Мальте. 

По их утверждениям, 
эпидемия должна была на- 
чаться минувшей зимой и 
унести тысячи жизней. 

Шри этом врачи под- 
черкивали, что вакцины от 
этой разновидности грип- 
па нет Пока, к счастью, 
человечество эта напасть 
миновала. 


ОлегАНДРЕЕВ, 
врач-вирусолог 


25 Три месяца назад мне 
депульпировали трехкорне- 
вой зуб. В последнее время 
он начинает. слегка «ныть». 
Особенно когда холодно. 
н не болит, но ощущение 


побаиваюсь. Может, можно 

избавиться от этого каки- 

ми-то примочками или по- 
лосканиями? 

Наталья СНЕЖНОВА, 

г. Челябинск 


В принципе, это нор- 
мальная реакция. Каналы 
после пломбирования неко- 
торое время болезненно ре- 
агируют на температурные 
раздражители. Со временем 
все должно прийти в норму. 
Пока попробуйте пополос- 
кать настоем ромашки. 

Владимир ВЕТРОВ, 
врач-стоматолог 


<] Прочитала в вашей 
газете («НЗ»), что курить 
бросать вредно, на первых 
порах страдает иммунная 
система, вероятны простуд- 
ные заболевания. Но это не 
так страшно. Я слышала, 
что бросать курить смертель- 
но вредно, так как это боль- 
шой стресс для организма. 
Моя соседка утверждает, что 
ее отец не умер бы, если бы 
продолжал курить. Через 
несколько месяцев после то- 
го, как он бросил курить, он 
заболел раком легких, 
Татьяна БАЧУРИНА, 
Оренбург 
Бросать курить необхо- 
димо. Негативные последс- 
твия, которые организм ис- 
пытает сразу после отказа 
от никотина, впоследствии 
будут компенсированы. 
Многие курильщики отк- 


те арена, 


ладывают отказ от курения 
на более поздний срок, 
считая, что организму уже 
причинен непоправимый 
вреди поэтому бросать ку- 
рить уже поздно. Это не со- 


‘’ответствует действитель- 


ности. Вред, причиняемый 
организму курением, усу- 
тубляется с каждой новой 
выкуренной сигаретой. 
Чем раньше человек начал 
курить, тем большему рис- 
ку он будет подвергаться 
впоследствии. И, чем быс- 
трее человек бросит курить, 
тем соответственно лучше 
будет эффект. Отказ от ку- 
рения действительно поле- 
зен. Если люди успевают 
бросить курить до развития 
у них рака, серьезных ос- 
ложнений со стороны сер- 
дца или болезни легких, то 
им в основном удается из- 
бежать риска преждевре- 
менной смерти. 

Сергей Александрович 
СКВОРЦОВ, врач-терапевт 


= У меня уже четыре 
года сводит ноги судорогой. 
Прошла всех врачей, они 
только разводят руками: 
«Что вы хотите, у вас уже 
возраст такой, помочь ни- 
чем не можем». Поставили 
диагноз остеохондроз. 
Мне только 58 лет, но даже 
по дому хожу с трудом. Мо- 
жет быть, есть какие-то на- 
родные средства? 


Нина Степановна 
КОРШУНОВА, 
г. Челябинск 


ОТ РЕДАКЦИИ: ответ 
на этот вопрос мы нашли в 
письме нашей читательни- 
цы Светланы Серегиной из 
г. Вологда. 

Вот несколько эффек 
тивных рецептов, которые 


хорошо помогают при судо- 
рогах ног: 

1. Утром и вечером со- 
ком свежего лимона сма- 
зывать подошвы ног Ни- 
чем не вытирать. Одеть 
носки и обувьтолько после 
того, как ‘сок высохнет. 
Курс лечения не более двух 
недель. 

2. Пробки от винных бу- 
тылок нанизывают на нит- 
ку. Одевают такое «ожере- 
лье» на икру или на стяну- 
тую судорогой мышцу, Су- 
дорога через некоторое вре- 
мя проходит. Иногда даже 
достаточно потереть неко- 
торое время сведенное мес- 
то и судороги прекратятся. 

3. При сведении судо- 
рогой рук или ног надо на- 
тирать больные места гор- 
чичным маслом. 


Светлана Васильевна 
СЕРЕГИНА, г. Вологда 


Ба Здравствуй, «НЗ»! 


Мне 24 года. Вот уже два го- 
да как принимаю противоза- 
чаточные таблетки. И, ка- 
жется, от этого толстею.. 
Могу ли я поставить себе 
спираль, если еще не рожа- 
ла? И еще: недавно я расста- 
лась со своим парнем. Не 
вредно ли принимать таблет- 
ки, если секс стал редок? 
Ольга ЗЫРЯНОВА, 
Омская обл. 


Спирали ставят как ро- 
жавшим, так и нерожавшим, 
Тарантия того, что вы не за- _ 
беременеете — 98%. Прием 
гормональных таблеток не 
зависит от частоты сексуаль: 
ных контактов и Н тативно 


| Грыжа в 
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и грыжа сзади _ 


Грыжа – заболевание очень распространенное. 
Однако причины его возникновения до сих пор не 
совсем ясны. Замечено, что грыжа нередко обра- 
зуется у людей, занятых тяжелым физическим тру- 
дом. Такжеей подвержены страдающие запорами. 
Врожденная грыжа наблюдается у младенцев из-за 
дефектов внутриутробного развития. Большинство 
врачей сходятся во мнении, что единственный эф- 
фективный способ лечения — операция. Исключе- 
ние — межпозвонковая грыжа, избавиться от кото- 
рой можно с помощью мануальной терапии. 


ЗЛОВРЕДНЫЙ НАРОСТ 


Заболевание заключает- 
ся в том, что внутренние ор- 
ганы выпячиваются; не про- 
бивая внешнюю оболочку, 
Подобный «рывок» мягких 
тканей наружу, как правило, 
возникает в паху, пупке, через 
дефекты в области средней 
линии живота или через бед- 
ренный канал. Следствием 
такого процесса может стать 
воспаление брюшины или 
даже перитонит со смер- 
тельным исходом. Поэтому 
главное в случае обнаруже- 
ния грыжи — ликвидация ее 
на ранней стадии. 


СИМПТОМЫ И ЛЕЧЕНИЕ 


Больной при этом ис- 
пытывает чувство тяжести, 
уднение при ходьбе, 
овкость при ношении 
ловом, не заме- 


чения грыженосителей ос- 
тается операция. В’отдель- 
ных случаях, когда она 
противопоказана (при ин- 
сульте и других погранич- 
ных состояниях), прихо- 
дится прибегать к исполь- 
зованию бандажа. Но для 
подавляющего большинс- 
тва пациентов — это обыч- 
ная безопасная пластичес- 
кая операция с положи- 
тельным результатом. 

Ни в коем случае`не пы- 
тайтесь вправлять грыжу 
самостоятельно и занимать- 
ся домашним лечением. По- 
теряете время и усугубите 
последствия. 


ПРОФИЛАКТИКА 


Врачи рекомендуют не 
увлекаться диетами, предус- 
матривающими резкое по- 
худание либо наращивание 
веса. Займитесь физкульту- 
рой, используя упражнения 
для укрепления брюшной 
полости, Массаж, чередова- 
ние Труда и отдыха в ежед- 
невном режиме, спорт — все 
ато поможет вам укрепить 
С Здоровье и избежать грыже- 
| ВЫХ неприятностей, 


МЕЖПОЗВОНКОВАЯ 
ГРЫЖА 


(Среди телесных «вырос- 
тов» встречается еще один 
вид, который может быть 
подвластен самому пациен- 
ту или целителю. Это меж- 
позвонковая грыжа. 

Причины этого заболева- 
ния в основном кроются в 
малоподвижном образе жиз- 
ни. Из-за чрезмерного нап- 
ряжения мышц, падения или 
отклонений в строении поз- 
воночника нарушается це- 
лостность межпозвонковых 
дисков. Расстояние между 
позвонками при этом сокра- 
щается, диски как бы осажи- 
ваются из-за изношенности, 
внезапного удара или сдав- 

ливания (компрессии). Если 
в межпозвонковом диске 
возникает разрыв, то часть 
мягкой массы, запол няющей 
его центр, выпадает наружу, 
формируется грыжа. Диск 
начинаеттереться о корешки 
спинно-мозговых нервов, 
возникают сильные боли в 
области поясницы, отлаю- 
щие вягодицы и нижние ко- 
нечности, Вокруг ущемлен- 
НОГО нерва происходит оне. 
мение, мышцы ног слабеют, 


МАНУАЛЬНАЯ 
ТЕРАПИЯ 


ально обученный человек с по- 
мошью пальцев достигает луч- 
шего вибрационного эффекта, 
чем прибор. Несколько сеан- 
сов специального массажа 
позволяют в большинстве 
случаев избавить позвоноч- 
НИК ОТ ВОЗНИКШИХ патологий 
и остановить рост грыжи. 
Для закрепления достигну- 
того результата через месяц 
иногда потребуется повто- 
рить курслечения. Главное — 
держать под наблюдением 
состояние позвоночника. 


САМОЛЕЧЕНИЕ 


Больной может самостоя- 
тельно приостановить увели- 
чение габаритов «выроста». 
Важно только, чтобы специа- 
лист задал правильный курс 
лечебной физкультуры, будь 
то плавание или гимнастика, 
и дозировку нагрузок. Упраж- 
нения не отличаются боль- 
ШОЙ СЛОЖНОСТЬЮ И доступны 
любому. Это, например, все- 
возможные висы на турнике 
(или заменяющей его притоло- 
ке, водопроводной трубе), рас- 
тяжения в положении лежа на 
животе или спине с отрывом от 
пола конечностей и головы 
(«лодочка»), прогибание искру- 
чивание позвоночника при нак- 
Лонах' и поворотах туловиша и 
Рук в разные стороны. Очень 
полезно лечь спиной на табу- 
Рет или стул в положении 
«мостик» и пытаться сесть, 


поднимая верхнюю частьтела — 
О 
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Генеральная уборка: 


чистим свой организм 


Здравствуйте, дорогая редакция. Хочу поделиться 
с вами техникой очищения организма. Я считаю, что 
хотя бы раз в жизни необходимо провести очище- 
ние, хотя бы для того, чтобы увидеть и ужаснуться, 
сколько ненужного носим в себе! И главное, ощутить 
себя легким, здоровым и чистым. Я хочу поделиться 
с вами своим опытом. Начинать очищение можно в 
любое время и в любом возрасте. Перед этим хоро- 
шо бы посоветоваться с лечащим врачом. 
КИШЕЧНИК Оливководо масла и любой 
цитрусовый сок или воду с 
Лучше всего начинать с соком целого лимона на ста- 
чистки кишечника. Все про- кан. Лягте на правый бок на 
цедуры займут 4 недели. грелку; расположенную об- 
Приобретите в аптеке круж- 


ласти правого подреберья, 
КУ ЭСМАРЖХА на 1,5-2 литра там, тде печень. Подушку 
и приступайте к клизмам. В поднимите высоко: Каждые 
первую неделю необходимо 


15 мин. отпивайте потри не- 
делать ежедневно, во вторую больших глотка масла и, ес- 
— через день, в третью — 2 


ли стало подташнивать, пей- 

раза в неделю и в четвертую 
— 1 раз. Воду для клизмы 
прокипятите и остудите до 
комнатной температуры. Не 
используйте для клизм уксус 
или борную кислоту! Клизма 
принимается на четверень- 
ках с опущенными вниз 
плечами. Дождитесь, когда в 
вас войдут 2 литра. Не спе- 
шите. Не торопитесь эваку- 
ировать воду, походите с ней 


минут 10—15. 
ПЕЧЕНЬ 


Следующая чистка 
очищение печени. Ее лучше 
делать весной. Старайтесь в 
этот день легко позавтракать 
и пообедать (лучше зелены- 
ми яблоками или овсяной 
кашей). В семь вечера вмес- 


Приготовьте для 
‚200 мл чуть подогретого 


те цитрусовый сок. Не спе- 
шите выпивать все залпом. 
Не вставайте, не делайте 
резких движений, не допус- 
кайте сташнивания. Когда 
вы выпьете все масло, спо- 
койно засыпайте. Результат 
процедуры потрясающий! 
Если у вас есть камни в жел- 
чном пузыре, то перед выпол- 
нением этой процедуры обя- 
зательно проконсультируй- 
тесь с врачом. И главное — не 
выполнять эту процедуру, 
будучи одному дома. Отхож- 
дение крупных камней мо- 
жет вызвать болевой шок, 


СУСТАВЫ 


Длится от 3 до 8 недель. 
Результат превзойдет все ва- 
ши ожидания — не только 
задвигаются все суставы и 
позвоночник, но наладится 
работа почек, кишечника. В 


течение всего этого перио- 
да на завтрак надо кушать 
замоченный заранее рис, а 
после такой трапезы не есть 
и не пить 4 часа! Обед и 
ужин может быть любой, но 
лучше есть поменьше мяса. 

Рис готовится следую- 
щим образом: 3 ст. л. риса (с 
верхом) промываются и за- 
ливаются на ночь водой. Ут- 
ром вода сливается и нали- 
вается новая, чтобы только 
покрыть рис. Дождавшись 
закипания воды, ее сливают 
и вновь ставят на огонь с 
новой порцией волы. Когда 
она закипит 
ют, а вот Уже 2-ю во, ту ПС 
закипания 


ТОВЬ С] 


выпаривают, 
чтобы остался один разбух- 
ший рис. На всю процедуру 
уйдет не более 5 мин. Рис не 
солят. Едят медленно, не 
быстрее, чем за полчаса, 
тщательно пережевывая, до 
однородной консистенции. 


КРОВЬ 


Оно проводится неделю. 
Пьется отвар лаврового листа 
или настой молодой хвои. На 
стакан кипятка 3 лавровых 
листа или ложка с верхом 
ХВОЙНЫХ ИГОЛОК. Кипятить 
15 мин. Настаивать полчаса. 
Процедить. Пить по столо- 
ВОЙ ложке 3—5 раз в день. 


ЛИМФА 


Эта процедура прово- 
дится от 1 до 3 недель. По 
утрам натощак сосется сто- 
ловая ложка оливкового 
масла 10 мин. до ошуще- 


ния изменения консистен- 
ции масла. После процелу- 
ры надо тщательно вымыть 
язык, счистив с него налет. 


СОСУДЫ 


Эту чистку рекоменду- 
ется делать 1 раз в полгода. 
Встав в ванной, намажьте 
тело топленым сливочным 
маслом, и с усилием начи- 
найте массировать от ко- 
нечности к телу, То есть по 
ногам — будто вы натягива- 
ете тугие чулки до паха. Шо 
рукам — будто надеваете 
перчатки. Принцип: ноги 
— к паху, руки — к подмыш- 
кам, грудь — к середине 
грудины, живот — к пупку, 
шею — к ключицам, голову 
и лицо — под челюсть, спи- 
ну — кпереди. Делайте та- 
кой массаж, пока тело рав- 
номерно порозовеет. За- 
тем, не смывая, промокни- 
те полотенцем и полежите. 


Денис Игоревич 
ВОЛЬХИН, г. Самара 


Если вы захотите попро- 
сить моей помощи или сове- 
та или проконсультиро- 
ваться по тому или иному 
вопросу, пишите. Я всегда 
вам отвечу. Вам только 
нужно написать о. своем за- 
болевании. И я вам отвечу 
совершенно бесплатно, толь- 
ко не забудыпе вложить под= " 
писанный конверт с вашим 


адресом. 
Пишите по 
443079, г. Сама 
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твовать в вашем кон 


й 


Красоты». У меня ест 


Продлеваем молодо 


НЗ»! Очень хочу поучас- 


курсе «Народные рецепты 
ь несколько рецептов, кото- 


Рыми пользовалась еще моя бабушка. Кстати, она 


была очень 
мне пригодились. Они 
бодрой и свежей, 
потрясения. Очень 
секреты 


красивая женщина. 


Ее знания очень 
помогают мне выглядеть 


несмотря на все жизненные 
надеюсь, что эти нехитрые 
помогут читателям любимой газеты 


«НЗ» сохранить красоту и продлить молодость. 


МАСКИ ДЛЯ ЛИЦА 


1. Если кожа приобрела 
бледный, сероватый отте- 
нок, на ней появились вы- 
сыпания и шелушения — 
умывайтесь по утрам тра- 
вяными настоями. Хорошо 
очищает кожу, делает ее 


более упругой и нежной 
отвар липового цвета: 
горсть сухих цветков ЛИПЫ 
залейте 0,5 стакана кипят- 
ка. Дайте настояться 15 
мин., добавьте на кончике 
чайной ложки мед. Смочи- 
те в отваре 2-слойную мар- 
лю, положите на лицо и 
шею и полежите 10—15 
мин., затем смойте прох- 
ладной водой. 

2. Тем, у кого жирная ко- 
жа, хорошо умываться не- 
жирным кефиром, просток- 
вашей или несладким йогур- 
том. Лицо отбелится и при- 
обретет бархатистый вил. 

3. Размять ржаной хлеб 
с теплым молоком, нанес- 
ти кашицу на лицо и шею, 
область декольте на 20 — 30 
ан., спокойно полежать, 
ем смыть прохладной 
дой. Маска хорошо раз- 
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ной к образованию угрей. 
Взять по 2 ст. л. сока клюк- 
вы и молока, затем смо- 
чить 2-слойную марлю в 
этой смеси, наложить на 
лицо на 20—30 мин., затем 
сполоснуть прохладной 
водой. Маска тонизирует, 
увлажняет, обладает про- 
тивовоспалительным дейс- 
твием. 

5. От веснушек: разве- 
дите свежие дрожжи до 
консистенции густой сме- 
таны (для жирной кожи) 
или теплой водой (для 
нормальной), или теплым 
молоком (для сухой кожи). 
Смесь нанесите на кожу и 
держите до полного высы- 
хания. 

6. Для ухода за веками 
глаз 1. Смешать и нанести 
на верхнее и нижнее веко 
на 10 мин. состав: по 1 ч. л. 
сухого молока и огуречно- 
го или морковного сока. 
Затем влажным ватным 
тампоном снять маску, 2. 
Смешать по 2:ч, л, тертой 
сырой картошки, кипяче- 
‘ного молока и пшеничной 
муки — все Хорошо разме- 
шать и нанести на веки 
И под глаза на 20—30 

мин.Обе маски снимают 
припухлость и отек век, 
хорошо 


синые лапки». 


разглаживают «гу- 
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СТЬ КОЖИ 


7. Маски для губ. Чтобы 
губы не пересыхали и име- 
ли естественный блеск, на- 
несите такую смесь: взять 
по | части: сок свежего 
огурца (или кабачка, тык- 
вы), мед, творог сметана. 
Все хорошо размешать, че- 
рез 15—20 мин. на губы на- 
нести ватой подогретое 
оливковое или подсолнеч- 
ное масло. Еще один ре- 
цепт: кашицу из протерто- 
го кислого яблока и 1 ч. л. 
сливочного масла наложи- 
те на губы на 15—20 мин. 
Обе маски смягчают зат- 
вердевшую кожу губ, за- 
живляют трещинки и «зае- 
ДЫ». 

8. Ванночки для рук. Все 
травяные ванночки для рук 
делаются так: 2 ст. л. сырья 
заливают 2 ст. воды и кипя- 
тят 15 мин. Перед исполь- 
зованием отвар надо нем- 
ного остудить.1. Смягчает 
и успокаивает кожу рук ро- 
машка, мята и липа. 2. За- 


живляетранки и трещинки 


смесь из ромашки и мать 
и-мачехи. 3. Снимает крас 
ноту отвар из дубовой ко- 


ры или шалфея. 4. От оте | 


ков и усталости избавляет» 
черемуха (цветы или лис- | 
ТЬЯ). ў 
9. От морщин на руках. 
Смешать 1 ч. л. раст. масла 
(нерафинированного), со- 
ка лимона и отвара тимья- 
на. Смазать руки и надеть 


х/б перчатки, оставить на | 


НОЧЬ. 

10. От «цыпок» на ру- 
ках. Свежий белок и сок 
пол-лимона взбить в пену 
и нанести на руки. Перчат- 
ки не надевать! 

11. Локти и колени. Ог- 
рубевшая, потрескавшаяся 
кожа на локтях и коленях 
станет мягкой, если ее 
ежедневно протирать лом- 
тиком лимона или яблока. 

Желаю всем быть кра- 
сивыми и счастливыми. 

Марина Алексеевна 
ТЕРЕШКИНА, 
г. Кемерово 


Внимание, конкурс 


«Народные 
Дорогие читатели! 


Если вы знаете, как вернуть своей коже молодость 


красоту, 


рецепты красоты» 


В те 
насеко 
достав. 
ным. / 
МАЯ. С 
коварн 
опасны 
вой эні 


| 


т 


ВИТЬ на с 
отдельны 
ражаютс; 
ченое мс 
козы, к 
клещевы 
Вирус не 
заразивш 
больной | 
ружающи 
заражены 
их довол 


_ жеесли «болячка» заживает, 
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В теплые весенние дни в природе оживают все 
насекомые, в том числе клещи, укусы которых 
доставляют немало неприятностей людям и живот- 
ным. АКТИВИЗИРУЮТСЯ КЛЕЩИ В СЕРЕДИНЕ 
МАЯ. Самое время подумать, как уберечься от его 
коварных укусов, с которыми передаются такие 
опасные инфекционные заболевания как клеще- 


вой энцефалит и болезнь Лайма. 


ба Ў о е 


ТРИ ФОРМЫ 
ЭНЦЕФАЛИТА 


Заразиться этим виру- 
сом можно при укусе кле- 
ща, а также если его разда- 
вить на собственном теле. В 
отдельных случаях люди за- 
ражаются, выпив некипя- 
ченое молоко коровы или 
козы, которая заражена 
клещевым энцефалитом, 
Вирус нельзя подцепить от 
заразившегося человека, 
больной не опасен для ок- 
ружающих. Не все клещи 
заражены энцефалитом, но 
их довольно много. Даже 
после укуса зараженным кле- 
щом люди болеют по-разно- 
му. Этозависит от иммуните- 
та. Существуют три формы 
заболевания. Первая — ли- 

хорадочная форма. Как 
правило, она быстро и без 
осложнений проходит. Вто- 
рая форма характеризуется 
тем, что поражается обо- 
лочка головного мозга. Да- 


на мозге остается своего ро- 
да рубец, и человек стано- 
вится инвалидом. Третья 
форма заболевания — самая 
тяжелая. Ее называют еше 
паралитической или поли- 
миелитической. При этом 
поражается вся централь- 
ная нервная система. Эта 
форма заболевания окан- 
чивается смертью, а свои 
последниечасы укушенные 
проводят в реанимации, у 
аппарата искусственной 
вентиляции легких. Потом 
останавливается дыхание и 
сердцебиение. 


БОЛЕЗНЬ ЛАЙМА 


Инкубационный период 
составляет 9 — 18 дней. По- 
является озноб, головная 
боль, слабость, боли в мыш- 
цах, суставах, конъюнкти- 
вит. В месте укуса возникает 
ярко-красное пятно — эри- 
тема, которое! является ха- 
рактерным признаком забо- 
левания. С этими симптома- 
ми больной обращается к 


врачу, диагноз не вызывает 
сомнений. Если развитие 
эритемы на месте, укуса за- 
паздывает, диагноз может 
быть поставлен неверно. В 
дальнейшем заболевание 
прогрессирует с развитием 
артритов, парезов лицевых 
нервов, серозных менинги- 
тов и миокардитов. При от- 
сутствии лечения может нас- 
тупить инвалидность или 
смертельный исход. 


БЕРЕГИТЕ ТЕЛО 


Клещи наиболее агрес- 
сивны с 12 до 14 часов, а 
при обильной росе до 15— 
16 часов. Вечером их ак- 
тивность падает. Места 
массового. обитания кле- 
щей — молодой, листвен- 
но-хвойный вдоль 
тропинок, кустарники, вы- 
сокая трава. 

Стоит тщательно подой- 
ти к выбору одежды для 
прогулок по лесу. Рубашка 
должна иметь длинные ру- 
кава, которые у запястий 
укрепляют резинкой. Зап- 
равляют рубашку в брюки, 
концы брюк — в носки и 
сапоги. Голову и шею зак- 
рывают косынкой или ка- 
пюшоном. Это необходи- 
мо для того, чтобы клещ не 
смог заползти под одежду. 

Находясь в лесу нужно 
периодически (через 1,5-2 ча- 
са) осматривать свою одежду 
И тело, чтобы своевременно 
обнаружить клещей, Втех рай- 
Онах, где особенно распрос- 
транены клещи, лучше не 
Употреблять в пищу сырое 
молоко коров и коз. 

Энцефалитом заража- 
ются не только жители де- 


лес, 


ревень и горячие поклон- 
ники отдыха на природе. 
Энцефалит могут получить 
и горожане, посещающие 
парковые зоны. Врачи не 
рекомендуют увлекаться 
сбором полевых цветов. 
Обычно люди притаскива- 
ют их домой внушитель- 
ными охапками, в которых 
весьма трудно обнаружить 
паразита. 


НАЙТИ И 
ОБЕЗВРЕДИТЬ 


Вернувшись с прогулки, 
внимательно осмотрите кож- 
ные покровы у себя, детей и 
домашних животных. Укус 
клеша можно не почувство- 
вать, так как он впрыскивает 
под кожу своей жертве обезбо- 
ливающее вещество. Обнару- 
женного клеща необходимо 
обильно. смазать раститель- 
ным маслом, прекратив дос- 
туп кислорода, подождать 
около часа, пока он сам по- 
пытается выбраться, или 
постепенно вытащить, вра- 
щая против часовой стрелки. 
Если удалить клеща не уда- 
лось, необходимо обратиться 
в поликлинику по месту жи- 
тельства. Нужно также про- 
вести медицинское наблюде- 
ние у невропатолога. В тече- 
ние месяца после укуса сле- 
дует ежедневно измерять 
температуру и следить за об- 
щим самочувствием. Ухуд- 
шение самочувствия, появ- 
ление головной боли, повы- 
шение температуры могут 
быть первыми симптомами 
заболевания. Своевременная 
вакцинация — самая надеж- 
ная профилактика’ энцефа- 
лита:и болезни Лайма 


еъ. г 

Дорогие читатели! 
“Если у вас появ, 
‘здоровьем, ип 
жете их реши 
чите необход 


‘лечение, обратитесь за 


Редакция «НЗ» 


Здравствуйте, дорогая 
редакция! 

Милые, дорогие сотруд- 
ники газеты «НЗ», решила 
написать вам, вернее обра- 
титься к вам за помошью, ес- 
ли найдете время, опубли- 
куйте мое письмо и ответьте 
на мою просьбу добрым со- 
ветом. Я буду ждать и наде- 
яться на вашу помощь. Живу 
я в Брянске, мне 63 года, 
пенсионерка, вроде еще не 
очень старая, но болезней 
нажила за свою жизнь целый 
букет, описать все невозмож- 
но, напишу о главном. У ме- 
нядиабет 2 степени, пью таб- 
летки (слафор и манинил), 
пять месяцев сахар в крови 
был 10—11 единиц, ничем не 
могла сбить, таблетки мало 
помогали. В настоящее вре- 
мя решила пить травы: оду- 
ванчика (корни), лопуха, де- 
вясила, козлятника, череды, 
ягоды боярышника, калины, 
цветки и семенатмина, куку- 

рузные рыльца, толокнянку, 
лист березы или почки. 


Вились проблемы, связанные со 
© каким-либо причинам вы не мо- 
ть, пишите нам. Наверняка вы полу- 
имую помощь, советы или рекомен- 
ации от людей, которые оказывались в подобной 
‘Ситуации и смогли победить тот или иной недуг. 

ОЛЬКО не забывайте, что организм каждого че- 
‘ловека индивидуален: что полезно для одного, 
вредно другому. Поэтому прежде чем начинать 
консультацией к врачу. 
Для тех, кто хочет получать ответы на домашний 
‚адрес, не забывайте его указывать. 


ПРОШУ ПОМОЧЬ 


Стала терять вес, давление 
очень высокое. Лекарство те- 
рапевт подобрать не может 
Пользуюсь клофелином, ате- 
налолом, иногда пью по нес- 
колько раз. Прошла УЗИ, 


врач сказала, что в печени 
есть уплотнение. Я думаю, 
что процесс идет из-за ле- 
карства, пью много таблеток. 
Еще сделала ‘снимок спины, 
ВЫЯСНИЛОСЬ, что остеохон- 
дрозс массивными шиповид- 
ными боковыми костными 
разрастаниями, образующи- 
ми костные мостики с клино- 
видной деформацией, ДК—7, 
первой степени; с уменьше- 
нием высот межпозвоночных 
дисков Д11-—Д12, остеохон- 
дроз поясничного и нижнег- 
рудного отдела 2-й степени, 
Невропатолог назначила 
лечение — делать уколы 
обезболивающие (диклофе- 
нак), ноя колоть отказалась, 
потому что организм пере- 
насыщен лекарством. Ноги 
болят ужасно, горят огнем 
все суставы, ходить с острой 


болью не могу, Врач пореко- 


мендовал пить треман и ни- 
кошпан. Улучшения нет Эн- 
докринолог поставил диаг- 


2 к вам и к добрым лю- 


4 мая 


дям, может, кто испытывал и 
излечился от такой болезни 
народными рецептами. 

И еще один вопрос. У 
сына все время мерзнут 
ноги, особенно в располо- 
жении пальцев. Поставили 
диагноз — тромбофлебит. 
Что нужно в таких случаях 
делать, посоветуйте, пожа- 
луйста. Он еще молод, ему 
сорок лет. Зовут его Воло- 
дин Валерий Васильевич. 

Здоровья вам всем и 
добра, будьте все здоровы и 
счастливы, мои дорогие. 

С уважением к вам Анна 

Михайловна ВОЛОДИНА 


ОТ РЕДАКЦИИ: А.М. 
Володина не возражает 
против публикации ее ад- 
реса: 241029, г. Брянск, 
Московский пр-т, 24-57 
Жжжж 
Хочу ‘обратиться за по- 
мощью к редакции «НЗ» иее 
читателями. Очень надеюсь, 
что мне помогут. Зовут меня 
Валентина Ивановна Даш- 
кова, живуя в городе Волгог- 
раде. Мне 57 лет Два года 
как на пенсии. Денег ни на 
что не хватает, вот и прихо- 
дится выживать своими си- 
лами. Слава Богу, за городом 
У нас есть небольшой учас- 
ток, тде мы разводим огород: 
сажаем картошку и зелень. 
Это помогает нам выживать. 
До недавнего времени мое 
Здоровье позволяло мне тру- 
диться на земле в полную си- 
лу. И копала и полола и уро- 
Жай сама убирала. Но вот не- 
Давно обнаружила у себя на 


твердая. Вроде бь стет, 
д2 т не ра 
265 КЕ сокий артроз, но болит, кую аА н 
г Бия никакого не наз- сить невозможно П т 
начил. Поэтому я обра- знаю, что ое 
и А и делать: 


Н 
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пать. К врачам идти поб; 
ваюсь, У них один метод; 


скажут, надо резать. Так что > 


5: 


визит к врачу все отклады- 
ваю и откладываю. Вот и на- 


деюсь, может из читателей | 


кто-нибудь мне лечение по- 


советует. Я буду очень ждать. 


Валентина Ивановна 
ДАШКОВА, г. Волгоград 


Жжж 


Когда ложусь спать, у 
меня начинают страшно 
ныть стопы. Боль очень 
неприятная, прямо как 
зубная. Заснуть долго не 
могу, так и ворочаюсь с б0- 
ка на бок. При этом днем 
при ходьбе никаких боле- 
вых ощущений у меня нет 
Что это может быть за бо- 
лезнь. Если кто знает, как 
это лечить, пожалуйста, 
расскажите. С уважением, 

Светлана Валерьевна 
ОКОРОКОВА, г. Брянск 
Я хочу попросить у чита- 
телей помощи, У меня внут- 
ри какой-то зуд. Впечатле- 
ние такое, как будто тело из- 
нутри все чешется. Это бы- 
вает непостоянно, а только 
тогда, когда понервничаю. 
Может, травки какие мне 
попить. Жду ответа. 
Ольга Петровна 
ВОРОНОВА, г. Кострома 


Жжжж 


Меня зовут Марина. Мне 18 
лет. У меня что-то непонят- 
ное с глазами. Вернее, с пра- 
вым глазом. Если на улице 
ветер, он все время течет и 
Слезится, При этом с левым 
глазом проблем никаких 
нет Это продолжается уже 
где-то лет пять. Если погода 
Хорошая, глаз мой в поряд: 
ке. Что это может быть? 
Марина СОРЕВЦО 


д 


р ан материал «Ноги 
° диабетика. Специальный 

уход». Все симптомы похо- 
жи на мою болячку, только 
У меня сахар в норме. Мои 
ноги еще и сильно чешут- 
ся, трескаются. Заразы ни- 
какой дерматологи не на- 
ходят. Помочь мне, навер- 
но, никто не в силах. Боль 


’ ка превратила мою жизнь в 
тон ужас. Утром встаю и плачу, 
с ба ноги так болят и чешутся, 
дне что надо чесать все силь- 
бол. нее Пробовала все советы: 
ян! что где услышу или прочту 
за (9 Но ничего не помогает. 
т, Пожалуйста, помогите мне. 


С нетерпением буду ждать 

ответа ^ 
Мария Ивановна 
ПЕТРУШКО, 
Владимирская обл., 
г. Русь-Хрустальный, 
ул. Московская, 61 

Жжжж 


Здравствуйте, дорогие 
издатели и читатели газеты 
«НЗ», вашу газету читаю 
регулярно. Всегда стара- 

юсь поспеть в киоск и ку- 

пить номер. Не всегда, 
правда, удается, ее быстро 
раскупают. В’ газете очень 
нравится читать добрые и 
полезные советы читате- 
лей. И вот я подумала, мо- 
жет, кто-нибудь поможет и 
_ моей беде. В прошлом году 
_ ездила в деревню к родс- 
т _ твенникам. Попросили по- 
° мочь покосить траву А 
Г меня в этом деле 
Јама я и не за- 
‘ак обрезала косой 
г палец на руке. 
] убокий, 
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емая редакция, 
с. В вашей га- 
16) от 23 февраля 
та 2005 г был опуб- 


зажил, я сразу, заметила, 
что он не сгибается. Пош- 
ла к хирургу, он. пореко- 
мендовал разрабатывать 
палец под струей теплой 
воды. Успокоил, что все 
будет в порядке. Однако 


его прогнозы не оправдае \. 


лись. Сейчас палец совсем 
зажил, палец не болит, но 
он так и не сгибается. Дали 
направление в больницу 
на операцию. Там меня 
ждало еще одно разочаро- 
вание. На подобные опе- 
рации по исправлению 
повреждения сухожилия 
нужно записываться за 
полгода. И эффективность 
самой операции всего 50%. 
Мой точный диагноз; об- 
разование спаек на поре- 
занном сухожилии. Если 
кто-нибудь знает о такой 
проблеме и как ее испра- 
вить, напишите мне, пожа- 
луйста, адрес в редакции, 
Валентина УВАРОВА, 
г. Кострома 
Жжжж 
Отцу 72 года. Болеет 
редким заболеванием кро- 
ви «острый лимфолей- 
коз». Заболевание очень 
опасное, но не онкологи- 
ческое. Шри этой болезни 
сильно распухают все лим- 
фатические узлы на теле. 
Папа живет только на таб- 
летках. Если кто-то. слы- 
шал о народных средствах, 
помогающих победить эту 
болезнь, очень прощу, 
откликнитесь. Всем наша 
семья будет очень благо- 
дарна. 
В.Н. ОЗЕРОВ, 
г. Волгодонск 
Жжжж 


Никогда не страдала 


толовными болями. Проб- 


‘начались только Этой 


леть голова, причем только 


четко в одном месте: в пра- 
вой части черепа. Боль та- 
кая, как будто стреляет, 
Таблетки, конечно, помо- 
тают, Да ведь только посто- 
янно пить их не станешь. 
Хотелось бы узнать, какие 
лечат головную 


травы 
боль. 

Мария Васильевна 

КОСТРЕВА, 

г. Владимир 


ЖЖЖ 
У меня стало очень не- 
важно со здоровьем. Тво- 
рится что-то непонятное. 
Днем очень часто хочется 
спасть, хотя ночью сплю 
нормально. А днем спать 
хочется настолько, что мо- 
гу внезапно заснуть. При 
этом постоянная слабость. 
В нашей поликлинике 
направили к невропатоло- 
гу, он меня обследовал и 
поставил диагноз «нарко- 
лепсия». Сказал, что это 
очень редкая болезнь. Если 
кто-нибудь знает о такой 
болезнь, очень прошу мне 
помочь. 


Владимир Дмитриевич 
ОХРИПЕНКО, 
г. Орел 


Жжжж 
Мне через два года на 
пенсию. Недавно. обнару- 
жили катаракту, предлага- 
ют операцию, говорят, что 
могу совсем ослепнуть. Де- 
лать операцию мне страш- 


но. Можноли обойтись без 
операции? 


Елена Олеговна 
ВОРОНЦОВА, 
г. Смоленск 

Жжжж 
Нащ ребенок два года 
ходит в секцию футбола, 


очень хочет стать профес=! 
_сиональным спортсменом. ~ 


Тренируется каждый день 
несколько часов. Футбол 
для него на первом месте. 
Но два месяца назад он по- 
лучил травму. На пробежке 
подвернул ногу. Две неде- 
ли не мог на нее наступать. 
Теперь вроде бы все нор- 
мализовалось, но еще нем- 
ножечко побаливает. Дру- 
зья сказали сыну, что под- 
вернутая нога всегда будет 
давать о себе знать. Будет 
подворачиваться при каж- 
дом удобном случае. Мож- 
но ли укрепить ногу? 
Семья СЕМЕНОВЫХ, 
г. Петрозаводск 
Жжж 

У дочери проблемы по 
гинекологии. Ей всего 14 
лет. Врач поставил диагноз 
«детская матка» и сказал, 
что она никогда не сможет 
стать матерью. Это катас- 
трофа. Одна надежда на 
вас, дорогие читатели. 

Очень просим помощи. 


БОРИСОВЫ, 
г. Ульяновск 
Жжжж 


Страдаю хроническим 
панкреатитом. Уже лет 20. 
Очень много раз лежала в 
больнице. Мне кажется, что 
я уже на половину состою 
из лекарств. Однако бо- 
лезнь не отступает. Присту- 
пы бывают такой силы, что 
от боли тлаза закатываются. 
Я устала. Помогите мне. 


Алевтина Андреевна 
ДОРЕВА, 

г. Пенза 

Помогите вылечить 
врожденный порок сердца. 
Ребенку 6 лет. Из боль 
не вылезает. Хотим ис 
пользовать все средств 
чтобы избежать с 
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Д вежих листьев подорож > 
Для Раисы Тригорьевны Ро- Я 


Ў л 
лать микроклизму из 100 г крапивы (1:1) залить 2,5 


манчуговой из г. Канска («О 
лечении полипов в прямой 
кишке», «НЗ», №6, 2005 г). 

Хочу предложить два 
доступных рецепта от по- 
литов в прямой кишке: 

1. В период цветения 
чистотела (с мая по август) 
приготовить 60—70 г зеле- 
ной массы с корнем (мож- 
но применить и сухую тра- 
ву чистотела). Кстати, оп- 
тимальная доза для взрос- 
Лого человека определяет- 
ся из расчета | гтравы чис- 
Тотела на 1 кгвесатела. За- 
готовленную раститель- 
ную массу залить кипят- 
ком из расчета на 1 гчисто- 
тела 10 мл воды (1:10). 
Настоять 30—40 МИН., ох- 
ладить. Процедить и ис- 
пользовать в виде лечеб- 
ной клизмы ‚в прямую 
кишку. Предварительно за 
2-3 часа до этой процедуры 
необходимо сделать обыч- 
ную клизму. Настой чисто- 
тела удерживать в кишеч- 
нике в течение 1-2 часов. 
Клизмы ставить с перио- 
ДИЧНоСТЬЮ | раз в два дня 
или ежедневно, в зависи- 
мости от степени перено- 
симости. Обычно курс ле- 
чения 10—12 процедур. 
Иногда бывает достаточно 
нескольких процедур, что- 
| бы начался процесс отхож- 

дения полипов. Лечение 
Ё проводить под наб- 
ем медработника. 
о 


выдержанной мочи. Через 
Две недели должно насту- 
пить облегчение. 

Этот же рецепт приме- 
няется и при раке прямой 
кишки. 


Иван КУЗНЕЦОВ, 652560, 
Кемеровская обл., 

г. Полысаево, 

ул. Крупской, 110 — 46 


Жжжж 


Для Сергея К. изг, Кемерово 
(«Друг болеет инсулинозави- 
симым диабетом», «НЗ», 
№6, 2005 г.). 


Здравствуйте, дорогая 
редакция! Купила очередной 
№ б газеты = спасибо, что 
напечатали мои рецепты. 
Буду рада, если помогут и 
другим больным, как помо- 
гают мне; 

Хочу помочь советом 
Сергею К. из Кемерово — я 
болею уже 22 года диабе- 
том. Многие рецепты (по 
совету с лечащим врачом) 
испытала на себе — хорошо 
снижают сахар в крови и 
моче. Не надо отчаиваться 
— с диабетом ЖИТЬ, ХОТЯ и 
сложно, но можно. 

Вот несколько рецептов: 

1. 3 крупные луковицы 
мелко порезать, залить 0,5 л 
теплой воды и настоять 8 
часов. Пить луковый нас- 


той по 0,5 стакана перед 
едой 3 раза в день, 


2. Смолоть в кофемол- 


ке 2 ст, л. гречневой крупы 
(надо брать светлую, а не 
темного цвета), Высыпать 
В стакан кефира, Переме- 
шать, настоять 2 
ПИТЬ 2 раза в день; 
вечером За 30 мин. 


часа и 


утром и 
до еды, 
Тот состав рекоменду- 


‘при заболевании пе- 


водки или самогона. Нас- 
тоять 2 недели в темном 
месте. Процедить и пить 
по | ст. л. 3 раза в день за 30 
мин. до еды. 

Курс лечения продол- 
жать до окончания настоя. 
Главная ценность этого 
настоя — укрепление сте- 
нок сосудов, которые силь- 
но страдают при диабете. 
Но крапива противопока- 
зана при повышенной 
свертываемости крови. 

4. Настойка из молодых 
цветочных головок подсол- 
нуха. Внутреннюю часть 
корзинок подсолнуха («ва- 
ту») мелко порезать на — на 
3-х литровую банку 2/3 
ЭТОЙ «ваты». Залить водкой, 
спиртом или самогоном 
(что есть). Настоять 10 дней, 
процедить, отжать и пить по 
30 капель на 0,5 стакана во- 
ды 3 раза в день до еды. 

5. 2 ст. липового цвета 
всыпать в 3-х литровую 
банку, залить горячей во- 
дой и кипятить 10 МИН,, 0С- 
тудить и процедить, раз- 
лить в бутылки. Хранить В 
холодильнике. Пить без 
меры, по желанию. Когда 
весь отвар закончится, пе- 
рерыв на неделю и снова 
повторить курс лечения. 

А эти рецепты от нары- 
ВОВ, язв И нагноений при са- 
харном диабете. 

1. Взять ВЫрезку из 
ТЫКВЫ с волокнами (где се- 
Мена) — 5 частей кашицы 


из белого (чешуя) лука — 3 
Части и 2 ч, 


ника. Все это хорошо пере 
мешать и наложить на 
больные места. Обвязать 
льняной тканью, компрес- 
сной бумагой и укутать, 
Держать 1-2 часа, затем 
СМЫТЬ. 

2. Взять по [ ст. л. мела, 
сока алоэ, спирта, мази 
Вишневского и печеного лу- 
ка — все хорошо размешать 
и прикладывать на больные 
места на 2-3 часа, хранить на 
холоде и подогревать в стек- 
лянной стопке на водяной 
бане перед применением. 

3: Горсть лепестков под- 
солнуха залить 1 стаканом 
кипятка, | час настоять. 
Воду слить, а лепестки 
прикладывать к ранкам и 
больным местам, а утром 
смыть теплой водой. Нас- 
той разбавить до | л кипя- 
ченой водой и пить весь 
день. Каждый раз надо го- 
товить новый настой. 

4. Пить кремневую воду 
— на І л воды со спичеч- 
ный коробок положить 
кремень, настоять 3 дня В 
банке, не закрывая крыш- 
КОЙ, а — 2-х слойной мар- 
лей, под резинку: 

У меня есть много и дру- 
гих, испытанных на себе ре- 
цептов от сахарного диабе- 
та. Все настои надо пить с 
лекарством, назначенным 
лечащим врачом — он рас- 
считает Дозу лекарства. . 

Марина Алексеевна 

ТЕРЕШКИНА, 650033, 

г. Кемерово, 
Ул. Рекордная, 1-22 
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вана Маренко изг. Омс- приходилось ходить в капро- 
ж «У меня астма», «НЗ», не нетак видно. Вены бы- 
а 05, 2005 е ыы ли расширены очень сильно. 
Здравствуйте, дорогие ре- Врачи советовали втирать 
м дакторы Еты «НЗ» и все ее разнообразные мази. Я ихре- 
м читатели: С приветом к вам комендации выполняла, ма- 
пенсионерка Полина Хомя- залась всякими лекарствами, 
и т из города Иошкар-Ола. но ничего мне не помогло. 
| славно я впервые купила (Спасла меня настойка про- 
в, вашу газету и на первой же полиса, Все прошлый год я 
с странице 5-го номера написа- делала навсю ногу компресс 
м но, что у Ивана Маренко из из прополисной настойки, 
а города Омска= астма. Правда, чтобы не сжечь кожу, немно- 
23 Иван не написал какая она: го разводила настойку водой, 
аа | бронхиальная, или сердеч- затем мочила марлю в нес- 
м. ная. Так вот я решила напи- колько слоев, немного ее от- 
ной сать рецепт от бронхиальной жимала, а затем заматывала 
: астмы. Это очень эффективное от колена до лодыжки, свер- 
07 средство, которое я испробова- ху накладывала пленку и, 
т ла на себе. Мне очень помогло. чтоб не спадало, надевала 
т „Нужно взять 100 г сухих эластичный чулок и так ос- 
жи корней и корневищ (аптечный тавляла на ночь. Утром мыла 
т сбор) девясила (девятисил — ногу, стирала марлю, сушила, 
ЮМ Оеревенское название), залить и делала такие компрессы 
ас- 8000 выше массы пальца на каждую.ночь, В общем, про- 
1Я- два, поставить на водяную ба- лечила месяц, Сейчас нога 
есь ню. После того, как сбор заки- моя чистая, гладкая. от вари- 
го- пит, его необходимо парить козного расширения вен ни- 
часа на слабом огне, затем какого следа не осталось. 
ду в эту кашицу добавить еще Пусть все люди, которые 
Ч 5002меда и пол-литра водкии страдают от варикоза; попро- 
ТБ поставить в темное теплое буют пролечиться настойкой 
В 


место на 9 дней, После того 
как настоится, отвар нужно 
процедить, жмых отжать и 
выбросить. Принимайте. эту 
настойку по 50г, когда поже- 
лаете, Если’ конечно, человек 
болеет длительное время, то 


прополиса. Я очень надеюсь, 
что им также поможет, каки 
мне. Прополис — это уни- 
кальное лекарство. Я не раз 
убеждалась в его чудодейс- 
твенной силе на практике, 
ведь по образованию я — 


р тогда нужно принимать д0 медицинский работник. 
выздоровления. У меня тоже Желаю всем здоровья. 

! былатакая же болезнь, ияле- Алевтина Николаевна 

| чилась 4 года. Теперь мое сос- КУЗМЕНКИНА, 


г. Челябинск, 
пр-т Комарова, 135, кв. 217 


Жжжж 


Для Марины Терешкиной 
из г. Кемерово («У меня 
мокнет кожа под грудями», 
«НЗ», №6, 2005 т.). 
Здравствуйте, уважаемая 
Марина. Спешу дать вам 
свой хороший, простой и 


тояние хорошее. До свидания 


Полина ХОМЯКОВА, 
Марий Эл, г. Йошкар-Ола 


Жжжж 


вуйте! Я хочу. по- 


асширением вен. 
варикозом вен 
30 лет Было 


проверенный совет. У меня 
тоже была такая проблема. 
По своему опыту знаю, как 
это неприятно и сколько 
проблем это доставляет. Я 
купила в аптеке клей БФ-6, 
он недорогой, и им прокле- 
ивала больное место. Делала 
эту несложную процедуру 
каждый раз после принятия 
ванны. И результат не заста- 
вил себя ждать. Скоро все 
прошло. Этот клей очень хо- 
роший, им даже ранки мож- 
но заклеивать, но он немно- 
го щиплет, но вполне терпи- 
мо. А если будет чесаться, 
когда все пройдет, протрите 
яблочным уксусом. 
Для Елены Афанасьевой, 
г. Новокуйбышевск («Слы- 
шу голоса живых и мертвых 
людей», «НЗ», №6, 2005 г.). 
Здравствуйте, Елена. Я 
нашла для вас небольшую 
молитву. Если человек слы- 
шит голоса людей, которых 
нет рядом — это тревожный 
симптом. Тогда не мешкая, 
креститесь и говорите: «Бо- 
же мой, спаси меня и поми- 
луй. Аминь. Аминь. Аминь» 
— и поклониться, Так пос- 
тупать 2 или 4 раза. Можно 
также прочитать молитву 
«Отче наш». 


Алевтина Ивановна 
ВОРОБЬЕВА, г. Владимир 


Жжжж 


Для Сергея Орехина из Кос- 
тромы («О лечении артрита, 
артроза суставов коленей, 
локтей, пальцев у 65-летней 
матери», «НЗ», № 7, 2005 г). 

Назову несколько хороших 
рецептов лечения артрита и 
артроза суставов; 

1. Для снятия боли ипри- 
пухлости обертывать на ночь 
больные суставы свежими 
листьями мать-и-мачехи, ло- 
пуха, капусты. Курс такого 


- разалить стаканом кипятка и 


лечения — 1,5 месяца: 2. Со- 
ком чистотела обильно сма- 
зывать больные суставы. Че- 
рез несколько дней боли в 
суставах уменьшатся. Чем 
больше сока нанести’ на сус- и 
тавы, тем активнее будет 
проходить лечение. 3. Сме- 
шать картофель, натертый на 
мелкой терке, с чайной лож- 
кой керосина. Прикладывать 
компресс на больные места 
на 2 часа ежедневно, пока 
боль не прекратится. 4. 2 ст.л. 
сухих измельченных корней 
лопуха залить 300 мл (воды, 
кипятить 20 мин., настаивать 
1 час. Принимать внутрь по 1 
ст. л. 3-4 раза в день до еды. 
5. 1 ч.л. сухой травы чистоте- 
ла залить стаканом кипятка, 
настоять 1 час, процедить. 
Принимать по 1 ст.л. 3 раза в 
день. 6. Взять по 100 г травы 
адониса, цветков боярышни- 
ка, листьев березы, травы 
хвоща полевого и 200 травы 
пустырника, измельчить и 
перемешать. 2 ст.л. сбора за- 
лить 2 стаканами кипятка, 
настаивать 2 часа. Пить по 
1/2 стакана 3 раза в день. 
7. Взять донник желтый (тра- 
ву) — 1 часть, акацию желтую 
(цветущие ветки) — 3 части, 
мяту полевую (траву) = 1 
часть, шалфея обыкновенно- 
го (траву) — 1 часть, календу- 
лу— 3 части, манжетку обык- 
новенную — 3 части, хвоща 
полевого — 3 части, золотую Е 
розгу — 2 части, иван-чай | 
(цветы) — 2 части. 1 ст.л. сбо- 


настаивать 2 часа. Пить в 
первый день по 1/4 стакана 3 
раза в день до еды. Второй 
день — по трети стакана. В 
последующие дни — пополз: 
стакана 3 раза в день до еды. 


Е 


Е. ао 


трех недель, пока наконец 
не будут достигнуты желае- 
мые результаты. Но для это- 
го необходимы подходящая 
обстановка, опытное наб- 


топливо частицы, наименее 

нужные организму Как 

просто и эффективно можно 

алид  ОТделаться от болезни, толь- 
уже 12 ко отказавшись от пищи на 


короткое время! Продолжи- людение и главным оо у Е 
в Каре- А _ содействие самого голодаю. Ч 
тельность голодовки дол Отчеловека требуется за! 
ее жна быть от трех до сорока шего. а лече. не 
ода, служит в Чите. Двое детей в са- и дней. Воздержание от понимание процесс ` 
ДИК ХОДЯТ 4 и 5 лет, мальчик и девочка; Другая доч- Пяти дней. трех досе- ния и искреннее желание Ж 
Ка — В школу в 4 класс. Денег постоянно не хвата- ПИЩИ на срокот ту а улучшить свое здоровье. ЗЬ 
ет, поэтому решила поучаствовать в конкурсе ми ДНИ и. а С уважением, ПИ 
«Победа над недугом», если мне повезет и я зай. лям, хоторыешо г т КОСИЦЫНА — 
Му какое-нибудь место, это будет нашей семье хо- МТСЯИТ и и Алла Алексеевна, Б 
Рошим подспорьем. Я очень надеюсь, что кому- а а Краснодарский край, Е 
нибудь из читателей Вашей газеты поможет. мой с промежутками от одной до ет. Отрадная, Ул Крылова, 27 28 
рассказ об очень редкой болезни. аё 
детей и увидел чудо: их В пшеничном зернышке сате те 
ЧУДО ГОЛОДАНИЯ «крокодиловая кожа» ис- х (ст 
Об этом уникальном чезла без следа, щечки бы- здоровье и сила 1 
заи теси И Здравствуйте, работники адаа «НЗ». Хочу рас- 5 
2004 году. Тода два тому на- Сказать, как можно просто и. эффективно оздоровить 
и ОТКАЗ ОТ ПИЩИ – свой организм. Лекарства сейчас с подделками, про- вая 
ат орт а асын т ОТКАЗ от БОЛЕЗНЕЙ дукты с добавками И подкрепить наш организм нечем. кра 
е о Еще голод вылечит «не- |ИЗ всех лекарств и продуктов ПИ лечения я выбрала (010) 
своих детей в возрасте двух излечимые» болезни, нап- |проросшее зерно пшеницы. Употребляя его в разных пар: 
и пяти лет к одному Врачу. ример, проказу за 21 день, [Видах, я почувствовала прилив силы. лері 
Уфлетишек была очень ред- разнообразные сердечные за- б Несмотря на эти годы, а мне 70 лет, я продолжаю ра- забо 
кая болезнь, которую на- болевания, малокровие, раз- Фотать в лечебном учреждении, сист 
зывают «крокодиловая ко- личные виды нефрита, дет- Чтобы было понятно, я 06 ъяеню, как я употребляю ДОСТ 
жа» Бедная мать просила ский паралич, язву желудка, 9 зерно. 100 т зерна пшеницы промыть ХОЛОДНОЙ во- жел 
врача дать лекарство, ко- пиорею, синусит и катары — |дой, положить в тканевую мокрую салфетку и на тарел- вок 
торов могло бы излечить все эти заболевания облегча- |ке оставить на сутки. Когда появятся ростки в 2 мм, пто 
эту кожную болезнь. И ются или совершенно излечи- пшеницу надо промыть, пропустить через мясорубку. СА 
врач далей витамины и ре- ваются. Люди спрашивают, | Содержимое ПОЛОЖИТЬ В эмалированную посуду, залить ту 
комендовал не кормить почему голоду придается та- | кипятком и не кипятить, а только закрыть крышкой, ТН 
детей два дня и привести кая исключительная важ- Через пару минут получится каша или кисель, если во- Анет 
их через неделю. А эта ность, Ответ очень прост. |ды больше положенного, Можно добавить їч. л. медаи х 
женщина не поняла или Тело человека Можно срав- | раст, масло. Можно добавить тертые яблоки или мор- ТЫ, | 
ослышалась и через неде- нитьс машиной окисления; |ковь При употреблении 
лю пришла к врачу взвол- : 


За 24 часа в нем сгорает 400 г дДоНТоЗ 


1 жира. Если мы прекратим | ются зубы 
ача, чтобы врач разре- подачу «топлива», организм | мунитет к П 
2 


шил бедным детям есть; сразу же меняет процесс ЛИВ сил и энергии. 
изголодались за своего снабже 


НИЯ за счет Даже трудно поверить 
ачали соби- собственных 


357350, 


шт. 


| Зинаида Дмитриевна ДУБИ 
Ставропольский край, Предгорный р-н 
о; ентукская, ул, Пикет, 


найти и обезвредить 


Около двух десятилетий тому назад исследова- 
тели обнаружили в организме человека чрезвы- 
чайно любопытную бактерию, и вскоре о ней уже 
заговорил весь просвещенный люд. Теперь ученые 
не сомневаются, что 90 ПРОЦЕНТОВ ВСЕХ ЯЗВ В 
ЖЕЛУДКЕ И ДВЕНАДЦАТИПЕРСТНОЙ КИШКЕ ВЫ- 
ЗЫВАЕТ ИМЕННО ЭТА БАКТЕРИЯ – ХЕЛИКОБАКТЕР 
ПИЛОРИ (ХП). 


ыла установлена связь грибковым поражением — 
микроба ХШ и с воз- вот те из немногих симпто- 
никновением полипов, зла- мов, позволяющие заподоз- 
качественных опухолей в ритьувас ХИ. 
желудке, кишечнике, ише- Так как она это делает и 
мической болезни сердца почему не гибнет в желудке? 
(стенокардия, инфаркт), Дело в том, что местом 
нарушений мозгового кро- ее обитания служит желу- 
вообращения (инсульт), док, в котором теоретичес- 
кожных заболеваний (угре- ки не может выжить ни 
вая сыпь, псориаз, экзема, один микроорганизм из-за 
крапивница), заболеваний чрезвычайно высокой кон- 
опорно - двигательного ап- центрации соляной кисло- 
парата (инфекционно-ал- ты. А вот эта бактерия, по- 
лергический полиартрит), лучившая вскорости звуч- 
заболеваний эндокринной ное название хеликобактер 
системы (гормональная не- пилори, не просто! сущес- 
достаточность щитовидной твует в этих невыносимых 
железы, яичников), что, в условиях, но ещеи процве- 
свою очередь; ведет к сим- тает и беспрерывно ведет 
птоматическому ожире- свою подрывную деятель- 
нию, при котором не помо- ность. 
гутни пищевые добавки, ни Она дезорганизует рабо- 
диета. ту желудка, виновна в появ- 
Хронические холецисти- лении язв и гастритов, кото- 
Ты, панкреатиты, гепатиты, рые в ее присутствии могут 
жЖелчнокаменная болезнь в привести к более страшным, 
85 — 90% случаев связаны с необратимым последстви- 


ХП Частые головные боли, ям. В 1994 году Всемирная 


приятный запах изо рта организация злравоохране- 
И отсутствии кариозных ния занесла хеликобактер 
отрыжка, изжога, пилори в разряд канцероге- 
вздутие живота, за- нов первого класса, 

пи поносы, дисбакте- Бактерия, отличающая- 


енная лом- здоровьем, может десятиле- 
с последующим тиями обитать в организме 


не подозревающих об этом 
людей, каждодневно подта- 
чивая его. Обследования, 
проведенные в последние 
годы (когда узнавшие про 
хеликобактер пилори граж- 
дане разных стран кинулись 
к специалистам), только 
подтверждают данный факт. 

Вывод напрашивается 
сам собою: необходимо как 
можно быстрее обнаружить 
эту чрезвычайно злостную 
бактерию и уничтожить. 
Как обнаружить? Сущес- 
твует несколько методов: 

® До сих пор основной 
— зондирование. То есть в 
желудок вводится зонд, бе- 
рется (отщипывается) ку- 
сочек ткани (биопсия) и 
исследуется. Довольно му- 
чительная процедура, мож- 
но сказать, агрессивная. 

® Несколько лет назад 
на Западе стали использовать 
и другой прием для опреде- 
ления наличия в желудке че- 
ловека болезнетворной бак- 
терии — дыхательный тест. 

Суть нового метода: вы 
делаете выдох вдве пробир- 
ки — до и после приема аб- 
солютно безвредного пре- 
парата без цвета и запаха, 
Затем производится анализ 
вашего выдоха. Точность 
Метода 100%, он одинако- 
во эффективен для детей и 
взрослых. 

Строгих рекомендаций 
для проведения подобного 
анализа нет, но лучше де- 
лать его натощак или 3 ча- 
са не есть перед анализом, 


еликобактер малочувс- 
Х твителен к антибиоти- 
кам. Поэтому подход к ле- 
чению строго индивидуа- 
лен. Каждому пациенту 
назначается определенная 
схема терапии, прелусмат- 
ривающая использование 
отдельных препаратов в 
строгом соответствии с 
предписанными дозами и 
схемами. 

Это позволяет достичь 
97% успеха в лечении. При 
профилактике язвенной бо- 
лезни прогноз обострения яз- 
вы снижается до 10%. 

Последнее достижение 
ученых в борьбе с язвенной 
болезнью — изобретение вак- 
цины, которая предохраняет 
от заражения хеликобакте- 
ром пилори. Основа вакци- 
ны — ослабленные бакте- 
рии и связанные с ними 
средства для усиления им- 
мунитета. После такой 
прививки пациенты будуг 
застрахованы от язвы на 
срок от трех до пяти лет. 
Пока об обязательных 
прививках от хеликобакте- 
ра говорить еще рано, но 
клинические испытания 
вакцины уже завершены, а 
в Америке и Швейцарии ее 
уже начали назначать выз- 
доровевшим язвенникам 
для профилактики рециди» 
вов болезни. Так что весьма 
вероятно, что очень скоро 
язвенная болезнь, как И. 
бирская язва, стан 


-- >< -эвоноланналинн“. РӘН 


Май — последний весен 
пробудилась, на деревьях 


лень, распускаются 
лекарственные травы. 


это время 


ний месяц. Природа уже 
появилась нежная зе- 


первые цветы, не дремлют и 
Несмотря на то что основ- 
елебных растений еще впе- 


— горячая пора для травников. Именно в 
заготавливаю 


т ценнейшие лекарствен- 


ные растения: лопух, крапиву, одуванчик ит. д. 


< ЛОПУХ 

Он лечити почки, и пе- 
чень, и эндокринную сис- 
тему, и кожу, и систему 
кровообращения. 

Сбор проводят в сухую 
погоду; Корни выкапывают, 
отряхивают от земли и чис- 
тят вручную. Ни в коем слу- 
чае их нельзя мыть — уйдет 
целебная сила. Корни нужно 
сразу использовать или ВЫ- 
сушить их под потолком где 
температура достигает 400С, 
а также в темноте под желез- 
ной крышей. Можно вос- 
пользоваться духовкой, но 
только не перегретой, пред- 
варительно разрезав корни 
вдоль на длинные дольки. 
Хранить корни следует в 
ящиках, выложенных бума- 
гой. В лечебных целях исполь- 
зуются только корни растения 
первого года жизни. Отличить 
его просто: у лопуха нет. цве- 
точных корзинок. Вот нес- 
колько рецептов использова- 

ния корней лопуха: 1. Нас- 
о тойка против экземы и кожно- 


торое время, остудить и про- 
цедить. Смачивать этим нас- 
тоем больные места не толь- 
ко при экземе, но и при кож- 
ном зуде, угрях, фурункулах. 
А при выпадении волос нужно 
втирать в корни или полоскать 
волосы после мытья головы. 

2. Компрессы из. свежих 
листьев лопуха помогают при 
ревматизме, опухолях суста- 
вов. Компрессы делаются так: 
берут целый лист, ошпарива- 
ют горячей водой, а затем 
прикладывают к больному 
суставу нижней (войлочной) 
стороной, закрывают перга- 
ментом и слоем ваты или кус- 
ком сухойткани, обматывают 
бинтом и оставляют на НОЧЬ, 

(Свежий лист этого расте- 
ния, приложенный ТЫЛЬНОЙ 
стороной на больное место и 
обвязанный теплой тканью, 
облегчает боли при радику- 
лите. Кашицу из свежих лис- 

тьев этого растения рекомен- 
дуется прикладывать на по- 
раженное место при ожогах, 
3. Средство от запоров. 
50—60 г корня лопуха зали- 
вают литром воды и нагре- 
вают на водяной бане под 
крышкой 30\мин, Затем ох- 
лаждают в течение 


стакана 2-3 раза в день, При 
ангине — 1 ст. л. корней или 
листьев заваривают, настаи- 
вают 30 мин., процеживают 
и пьют по 1/4 стакана три 
раза в день и полощут горло. 


КРАПИВА 


Это растение 
многие болезни: от сердеч- 
ных недугов до желудоч- 
ных спазм. 

Май — лучшее время для 
сбора. В майской крапиве 
максимальное количество 
питательных веществ, а са- 
ма онаеще нежна. Собирать 
лучше подальше от дорог, в 
чистом месте, утром или ве- 
чером. После сбора, если 
крапива грязная, ее лучше 
помыть в холодной проточ- 
ной воде. Затем просушить, 
резать необязательно. 

1. Для улучшения работы 
сердца используется отвар 
крапивы. Принимать с ме- 

дом или сахаром. У МОЛОДОЙ 
Крапивы перед цветением 


срезают верхушечки вместе 
с ЛИСТЬЯМИ, (©) 


лечит 


ловые ложки до, исчезнове- 
ния болезненного состояния. 


ТЫСЯЧЕЛИСТНИК 


В медицине использу- 
ются трава, листья и цвет- 
ки тысячелистника обык- 
новенного. Листья собира- 
ют до цветения, в мае, су- 
шат на воздухе, в тени. 

1. При носовых кровоте- 
чениях, для обмывания поре- 
зов кожи применяют водный 
настой травы тысячелистни- 
ка. Для его приготовления 
нужно 10—15 г сухой травы 
тысячелистника (1 ст. л.) за- 
варить стаканом кипящей 
ВОДЫ И КИПЯТИТЬ на тихом 
огне 15—20 минут Дать нас- 
процедить. Настой 
применяют наружно. 


ОДУВАНЧИК 


Эторастение славитсякак 
спазмолитическое, мочегон- 
ное, желчегонное средство. 

В лечебных целях исполь- 
ЗУют в основном его корни. 
Выкопав корни, хорошенько 
ИХ промойте, затем просу- 
щите втени — под солнечны- 
ми лучами они теряют все 
Свои лечебные свойства. По- 
Лученное Снадобье храните в 
полотняных мешочках. 


ТОЯТЬСЯ 


ребе! 
бой 
морк 
ниж 
пева 
слизи 
рнит 
И поз 
рпас] 
ТЯЖКІ 
торо‹ 
круп 
кает 
СЛИЗ] 
итра 
|бухат 
толь 
как 
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детская простуда, как известно, может нагря- 
ть в любой момент – и теплой весной, и холод- 
ой осенью, и знойным летом. Врачи утверждают, 
что все болезни вызываются вирусами, и харак- 
_ тер заболевания зависит от того, куда попадет ви- 
_ рус: в носоглотку — будет фарингит, если на сли- 
_ зистую оболочку трахеи — трахеит, на бронхи — 
_ бронхит. Весенние простуды имеют свои особен- 
= _ ности. Существуют методы, которые сводят риск 
= _ заболевания к минимуму. 

У 4 Использование естес- 
ЛОЖНЫЙ КРУП твенных природных фак- 
Еслииммуннаясистемау торов, таких как воздух, 
ребенка ослаблена — дело не солнце и вода, снижает 
обойдется банальным нас- чувствительность организ- 
морком. Когла иммунитет ма к холоду и жаре, повы- 
снижен, ребенок легко забо- шает его защитные силы и 
левает. Самое слабое место — противодействует не толь- 
слизистые оболочки. У детей ко простудным, но и мно- 

они подвержены набуханию, гим другим заболеваниям 
ипоэтомууних бывает очень Основные правила закали- 
опасное состояние, чреватое вания просты: последователь- 
тяжкими последствиями, ко- ность и постепенность, атак- 
торое называется ложным же индивидуальный подход; 
крупом. Когда вирус прони- Ни в коем случае не надо бо- 
кает в детский организм, яться свежего воздуха. Даже в 
слизистая голосовых связок холодное время года надо 
Итрахеи начинает сильно на- многократно в течение дня по 
бухать, причем это случается 10—20 минуг проветривать 
‚ТОЛЬКО В’раннем возрасте — комнату; где проводит время 
Как правило, до семи лет Так ребенок. Также в любой сезон 
Вот ложный круп чаше бы- . он должен достаточно времеви 


вает именно весной. проводить на открытом возду- 
УКРЕПЛЯЙТЕ хе: дети до 2 лет — не менее 4 
ИММУНИТЕТ часов в сутки, дети старше 2 лет 

: — в общей сложности 5—6 ча- 

В первую очередь прос- соввсутки. На прогулке детей 
Туды вызываются переох- нельзя кутать. Легкий нас- 


ением. Поэтому за ре- 
ом нужно следить: нет 
ля, насморка, хоро- 
он одет... Ведь и вес- 
(нередко случа- 
но прохладные 
имо заняться 


морк при нормальной темпе- 
ратуре — вовсе не причина 
для отмены прогулки. Обыч- 
но советуют начинать закали- 
вание летом, но это можноде- 
лать и весной, только с боль- 
шей осторожностью. 


И ВОЗДУХ, И ВОДА 


тие = Воздушные ванны. мож- 
‚  Нонначинать в комнате с тем- 


ДЕТСКОЕ ВРЕМЯ 


пературы 24—22 традуса и 
постепенно понижать до 17 
—16 градусов для детей до 3 
лет, и до 15 градусов — для 
детей постарше. Особенно 
эффективно закаливание во- 
лой. Его можно начинать с 3- 
4-месячного возраста — с 
влажных обтираний после 
утреннего сна. Детей после 
тода можно начинать зака- 
ливать с обливания ног до- 
водя температуру воды от 28 
до16 градусов. Умыватьсяут- 
ром тоже лучше прохладной 
водой — начинать с 20 граду- 
сов и постепенно снижать ло 


16 — для детей до 3 лет идо 
14 — для детей от 3 ло 7 лет 
Общие обливания (или душ) 
оказывают к тому итони- 
зирующее воздействие на 


нервную систему. Начинать 
лучше с шалящих темпера- 
тур — с 33—32 и понижать до 
16—14 градусов. Закаливание 
полезно всем детям, даже ос- 


НАРОДНЫЙ РЕЦЕПТ 
ИО; 


ЕН 
Лимон, меди глицерин 


вылечат кашель 


Наша дочка в этом году окончит школу. Ребенох 
здоровый, Когда она была маленькой, 
постоянно мучили бронхиты. Сначала 
ними, как и большинство людей, — табле 
как известно, одно лечат, а дру 
очень хорошее - 
Средство. Нужно сварить в воде на медленно 
течение 10мин. один лимон, разрезать его ил 

в стакан (вместо лимона можно использов 

Укус — примерно 100т). К соку лимон: 
тлицерина, размешать и де 


слава Богу, 


таблетки, 


Знакомые подсказали 


едом, При си. 


зесной бывает простуда 


лабленным и болезненным; 
только действовать в таком 
случае надо особенно осто- 
рожно, лучше всего — посо> 
ветовавшись с врачом. 


ЕСЛИ РЕБЕНОК 
ЗАБОЛЕЛ 


Обливание и другие за. 
каливающие процедуры: 
следует прекратить, а по: 
выздоровлении к ним вер-. 
нуться, принимая во внима= 
ние этот перерыв. Главное в 
закаливании постепен- 
ность и систематичность, же- 
лательно не пропускать ни од- 
ного дня. Воздушные или 
водные ванны должны вы-` 
зывать у ребенка только ра- 
дость и хорошее настроение! 
Ни в коем случае не исполь“ 
зуйте при закаливании ребен 
ка контрастный душ. Дело В. 
гом, что детский организм’ 
не приспособлен к резким” 
скачкам температуры. : 


мы бор 


м Прожил я большую 
Жизнь — да, за 70 лет дове- 
‹ лось увидеть и пережить 
Многое. Из опыта своей 
"изни я рекомендую сове- 
ыты для копилки здоровья. 
„Эти нужные советы помо- 
овут людям продлить свою 
жизнь до старости. Советы 
не сложные, но очень серьез- 
ные. 

2. 1. Очень важно зани- 
оматься самовнушением: 
Здоровые и добрые мысли 
‘без грехов обеспечат вам 
"хорошее самочувствие в 
„любом возрасте. Необхо- 
‘димо внушать себе, что у 
‹ вас организм здоровый, а 
`все свои ошибки, которые 
-вы совершили в жизни, 
‘нужно исправлять на со- 
весть. Всегда нужно честно 
„работать, и здоровье будет 
впорядке. 

‚ 2. Незабывайте о пользе 
свежего воздуха и о упраж- 


З. Следите за тем, чтобы 
ваша спальня всегда была 
хорошо проветрена. Сон в 
отлично проветренной ком- 
нате с добрыми мыслями, 
без грехов — это иесть креп- 
кое здоровье на долгие го- 
ды. С хорошим сном вы 
очень просто будете накап- 
ливать копилку злоровья на 
ВСЮ ЖИЗНЬ. 

4. Никогда не спешите 
во время еды и после еды. 
И самое главное, ни в коем 
случае никогда не перее- 
дайте, не злоупотребляйте 
спиртными напитками, а 
так же курением. Правиль- 
ное питание — это пра- 
вильное лечение организ- 
ма с чувством радости и 
добра. 

5. Если вы болеете, то 
все же беседовать с врача- 
ми надо, а что важно в ле- 
чении — это всегда вести 
здоровый образ жизни. 
Помните, что свое здоро- 
вье необходимо завое- 
вать. Да! Это будет хоро- 
шая копилка Здоровья, 
если мы в трудные мину- 
ты жизни научимся заво- 

ывать свое Здоровье без 


08, с чувствами доб. 


ЗН 


6. Постоянно думайте о 
том, что вы чувствуете се- 
бя ежедневно все лучше и 
лучше с хорошими мысля- 
ми и становитесь совер- 
шенно здоровыми. Будьте 
уверены, что крепкое ваше 
здоровье обязательно ук- 
репляет состояние нервов, 
если вы живете без грехов с 
добрыми мыслями. Несите 
добро всем людям — да, я 
нисколько не сомневаюсь, 
что любой человек посто- 
янно будет накапливать 
здоровье и для себя, но и 
будет помогать всем окру- 
жающим жить с хорошим 
здоровьем. 


ма я хочу отметить, что 
именно такая жизнь по- 
могла мне стать ветераном 
труда, мастером спорта, а 
также отцом троих замеча- 
тельных детей. Что очень 
важно — надо жить без гре- 
хов, честно и порядочно. А 
за своим здоровьем необ- 
ходимо следить ежеднев- 
но, чтобы не болеть. Сво- 
им поведением нужно на- 
капливать свое здоровье 
без грехов. 


Иван Алексеевич ИВАНОВ 


603106, г. Н.Новгород, 
ул. Н.Сусловой, д. 5/1-55 


Внимание, продолжаем конкурс 
«Моя копилка здоровья» 


ВИе — они должны бь 


ть любые советы, ре- 
3 народной медицины, 

товлении. Но обяза- 
ть проверенными 


Это 
ный ре 
вень са: 

Нар 
ошпаре 
ковицу 
{и укрот 
ное м: 
 пропор 
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Ваш недуг излечит лук 


ебных 

Уважаемые читатели газеты «НЗ», хотел бы рассказать вам р О 

свойствах такого популярного растения как обыкновенный Бапа ЕШ ана 
успешно может приструнить многие заболевания: абсцессы, бронхит, 


ну. Лук может даже победить некоторые формы туберкулеза. Также он агер 
зывает мощный прессинг на сахарный диабет. Этот овощ снижает сверт 

емость крови и очень полезен при тромбофлебитах и всех иных болезнях, 
связанных с поражением! сосудов. Целебность лука объясняется большим 
содержанием) в нем фитонцидов, которые обладают дезинфицирующим 
свойством, расправляясь со многими видами болезнетворных микроорга- 
низмов. Кроме того, лук блестяще воздействует на процессы витаминного 


но влияет на деятельность органов пищеварения. 


| 

[_ обмена, значительно снижает уровень «упрямого» холестерина и благотвор- 
| 

| 


САХАРНЫЙ ДИАБЕТ 


Этот очень действен- 
ный рецепт снижает уро- 
вень сахара в крови. 

Нарежьте только что 
ошпаренную кипятком лу- 
ковицу, добавьте петрушку 
и укроп, соль и раститель- 

ное масло ‘в следующих 
пропорциях: лук — 50 т 
петрушка — 25т масло — 10 т 
Этот лечебный салат нуж- 
но подавать ко вторым 
блюдам как часть гарнира. 
Еще один рецепт, Зеле_ 
одуванчик 
крапива двудомноя 


лота. Листья одуванчика 
предварительно замочите 


| На четверть часа в 5-% рас- ` 


творе поваренной соли для 
избавления от горечи. Зе- 
леный лук меленько на- 
режьте, смешайте с одуван- 
чиком и крапивой, чуть ли- 
монного сока и раститель- 
ного масла. Листья крапи- 
вы и одуванчика лучше 
всего заготавливать в апре- 
ле-мае, 


КАШЕЛЬ, БРОНХИТ 


Непременно медлен- 
ный огонь... Варите на нем 
в течение 3-х часов 500 г 
измельченного лука, 400 г 
сахара, 50 г меда. В литре 
воды. Остудите и процеди- 
те состав. Принимайте в 
теплом виде по 1 ст. л. три 
раза в день. Храните состав 
в холодильнике. 

Отлично излечивает брон- 


Хочу предложить вам простые, но очень даже эффективные рецепты. 


хит натертая луковица, сме- 
шанная с гусиным жиром. 
Втирайте эту смесь в область 
грудной клетки и шеи. На 
эти же места очень полезно 
накладывать компресс и не 
снимать его до самого утра. 


НАСТОЙ ПРОТИВ 
ГРИППА 


Натрите на терке луко- 
залейте 0,5 л кипя- 
щего молока, настаивайте 
в теплом месте. На НОЧЬ 
необходимо выпить поло- 
вину горячего настоя. Дру- 
гую половину — утром, то- 
же в горячем виде. При за- 
болеваниях органов дыха- 
ния, в том числе и легких, 
полезна следующая проце- 
дура: вдыхайте летучие 
части эфирного масла из- 
мельченного на терке лука. 
Пользуйтесь только све- 
жеприготовленной луко- 
вой кашицей! 

И еще. Луковую шелуху, 
как известно, широко ис- 
пользуют в качестве краси- 
теля. Но она, эта скромная 
луковая шелуха, великолеп- 
но удаляет любые мозоли. 
Замочите шелуху в уксусе и 
дайте постоять в течение 


вицу, 


й 


двух недель при комнатной 
температуре. Затем жид- 
кость слейте, шелуху чуть 
отожмите. Наложите на 
«любимую» мозоль слой ше- 
лухи, забинтуйте‘и оставьте 
на ночь. Утром распарьте 
ногу, после этого вы спокой- 
но соскоблите мозоль. ^ 


ЭЛИКСИР ЛЮБВИ 


И в заключение об од- 
ном важном дельце. Для 
поддержания любовного 
тонуса некоторые женщи- 
ны с усердием готовят тра- 
вы... например, чабрец. Но 
они могут только навредить 
в деле... любви. Богиня 
оной не одаряет радостями 
тех, кто прибегает к такому 
насилию над ней. Лучше 
возьмите луковицу... непри- 
ятный запах с успехом ни- 
велирует петрушка. Дабы 
вы пребывали в благодуш- 
ном настроении, приведу 
слова великих людей: «Реп- 
чатый лук возбуждает лю- 
бовные желания» (Ираклий 
Тарантский). «Жениху вте- 
чение нескольких дней пе- 
ред свадьбой рекомендует- 
ся диета, основанная на жа- 
реном луке и яичных жел- 
тках» (Шейх Нафезули), 
«Искусство арабской люб- 
ви». И, наконец, знамени- 
тая «Камасутра» советует: 
«...Вшьте смесь из риса, 
сваренного в молоке, с во- 
робьиными яйцами, жаре- 
ным луком и медом...» ^ 


Сергей НЕГОВ, 
(Ставропольский край, 
Буденновский р-н, 


Стародубцевское, 
ул. Ленина, 66 


Ния погоды. У кого-то 
суставы. Ну а У кого. 
жить не хочется. Бол 


на изменения погоды на 
ми: 


«разлаживается» по всем ста- 
тьям. Но даже железное здоро- 

О метеопатии существует вье не может гарантировать, 
немало мифов, например: что организм не пострадает от 
«От метеопатии страдают все метеопатии. Геомагнитные бу- 
люди без исключения» Это риирезкие перепады погоды, 
не так. Есть счастливчики, неоднократно повторяясь и 
чувствующие себя прекрасно вызывая в организме стрессы, 
вопреки сильной геомагнит- со временем приводятк изме- 
ной буре. А вот ослабленные нениямвтой или иной систе- 


МИФЫ И РЕАЛЬНОСТЬ 


люди, а тем более больные- ме организма. 
хроники — записные метео- БУДЬТЕ БЛИЖЕ 
паты. Плохое самочувствие К ПРИРОДЕ 


угрожает им при любом из- 
менении погоды, лунных 
циклов или потоков солнеч- 
ной радиации. Это происхо- 
дит из-за того, что расстроен- 
ную систему легко вывести 
из равновесия. На изменение 
в Это доказали ученые, 


Ученые выяснили, что на 
состояние человеческого ор- 
ганизма влияет огромное ко- 
личество факторов. Это и 
температура воздуха, и влаж- 
ность, и направление, и сила 
ветра. Установлено, что чем 
больше человек пытается 0бо- 
собиться от прямого воздейс- 
твия природы, тем сильнее 
становится от нее зависим. Не 
секрет, что в городах людей, 
страдающих метеозависи- 
мостью, значительно боль- 
ше, чем в сельской местнос- 


х изменялись дав- 
вень гормонов, 


одит все показа- 
благодаря боль- 


ти, У сельских жителей выше 
иммунитет, они более прис- 
пособлены к резким переме- 
нам погоды. Плюс ко всему в 
городах чаще всего нарушен 
естественный водообмен. 
Дождевая вода не уходит в 
землю, аактивно испаряется. 
Это, кстати, причина того, 
почему в городе значительно 
тяжелей переносить холод и 
жару. Вывод’ напрашивается 
сам собой: нельзя отгоражи- 
ваться от окружающей среды. 
Тогда и проблем с метеозави- 
симостью будет меньше. 


МАГНИТНЫЕ БУРИ 


Немало хлопот жителям 
Земли приносят дни повы- 
шенной солнечной актив- 
ности. В народе их обычно 
называют магнитные бури. 
Как уберечься от них? Воп- 
рос непростой. Если вы стра- 
даете сердечно-сосудистыми 
заболеваниями, если увас под- 
нимается давление, лучше, что 
называется, от греха подальше 
снизить в дни магнитных бурь 
свою активность. Желательно 
не пользоваться автомоби- 
лем, а прогуляться пешком. 
И, без сомнения, не стоит в 
эти дни чрезмерно увлекать- 
ся спиртным и прочими то- 
низирующими средствами. 
Будьте осторожны: 70% ин- 
фарктов, Типертоническиҳ 
Кризов и инсультов случают- 
ся как раз во время преслову- 
тых магнитных бурь. 


ПЕРВЫЕ СИМПТОМЫ 


Если при люб 


ЫХ измене- 
НИЯХ погодных 19 
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Та 
метеопат. 
висимости возможен озноб и 


повышенная ПО 
мечается усталость, сниж. Е 
памяти и внимания. Чело 
испытывает беспокойство, 
тревогу без причины, бессон- 
НИЦУ ИЛИ СОНЛИВОСТЬ. 


МЕТЕОНЕВРОЗ 


Зависимость человека от 
погоды не ограничивается 
только метеозависимостью. 
Есть еше и такое понятие, 
как метеоневроз. Это очень 
распространенный недуг За- 
висимость многих людей от 
погоды объясняется не пере- 
падами давления, не переме- 
нами погоды и не вспышка- 
ми на Солнце, а проблемами 
психологического свойства. 
Если говорить проще, то ме- 
теоневроз — это фатальная 
зависимость настроения и 


самочувствия от того, какая 
за окном погода. Этот недуг 
ХОТЬИ смахивает на обычную 
лень, но является серьезным 
заболеванием, с которым не- 
обходимо активно бороться. 

Попытайтесь создать в 
своей квартире некий уют- 
НЫЙ мирок. Сделайте все, 
чтобы он никак небыл связан 
© улицей, Если же большую 
часть дня все-таки приходит- 


© проводить на Улице, то на- 
ДО научиться 


Мира, во всем 
800 и прекрасн 
Всех видах м 


видеть краси- 


связи акупунктурных и 
человека со всеми его о 


ЧТО ОНИ ЛЕЧАТ 


— Проходит радикулит- 
ная боль в позвоночнике; 

— возрастает иммунная 
стойкость организма; 

— восстанавливается 
нормальный кровоток в ар- 
териях и проходимость вен; 
стельки оказывают 
благотворное влияние при 
болезнях легких; 

— сердечные боли исче- 
зают или значительно 
уменьшаются, быстро ис- 
чезают инфарктные рубцы; 

— регулируется уровень 


Запивай 


Казалось бы, что проще 


(Стельки с применением магнитов пользуются 
большой популярностью. 
вновь обрести хорошее самочувствие. Терапевти- 
ческое воздействие стелек основано на теории ве- 
личайшего открытия древнекитайской медицины: 


Многим они помогли 


рефлексогенных зон ноги 
рганами. 
сахара в крови; 

— наблюдается улучше- 
ние зрения (особенно при 
дальнозоркости). 

Внимание: вначале сим- 
птомы болезней могут уси- 
литься, а давление крови и 
уровень сахара возрасти. 
Волноваться не стоит: через 
несколько дней все придет 
в норму. 

Срок исчезновения бо- 
лезней зависит от система- 
тичности ношения стелек, 
а также от запущенности 

болезни. Некоторые бо- 
лезни проходят быстро и 


с умом! 


— ВЗЯЛ таблетку и запил ки- 


пяченой водой. Но когда партнером между желудком 
и медицинским препаратом становится не вода, а дру- 
гие напитки, могут начаться непредсказуемые реак- 
ции. Если врач не дал особых рекомендаций и в анно- 
тации нет указаний, как следует запивать лекарство, 
используйте воду без газа или кипяченую воду. 


1. Минеральной водой 

(н-р Ессентуки) можно за- 
пивать препараты на осно- 
ве сульфаниламидов (би- 

‚ Септол, сульфадиметок- 
син, сульфадимезин). В 
дни приема этих препара- 
© следует пить до двух 


средства 
- ой водой. 


3. Цитрамон быстрее 
избавит вас от головной 
боли, если вы запьете его 
горячей. 

4. Большое значение 
имеет и количество воды. 
Когда инструкция гласит, 
что шипучий аспирин или 
поливитамин необходимо 
растворить в стакане воды 
— значит, такая концен- 


а 
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вернут здоровье 


безболезненно, для неко- 
торых необходимы вера и 
терпение. 


ПРАВИЛА 
ПОЛЬЗОВАНИЯ 


В свободную обувь вло- 
жите стельку, заранее об- 
резав ее по нанесенному 
контуру до нужного разме- 
ра обуви. Очень полезно 
по утрам, вложив стельку в 
тапочки, походить 5—10 
мин. по комнате. В даль- 
нейшем, в течение дня, на- 
дев носки или колготки, 
вы продолжаете примене- 
ние стелек по 2-3 часа в 
день, постепенно увеличи- 
вая время их ношения. В 
течение первых десяти дней 
ношения стелек состояние 
здоровья значительно улуч- 
шается. Ноги и руки стано- 


трация оптимальна для ва- 
шего организма. 

5. Для активированного 
угля и полифепена объем 
жидкости запомнить прос- 
то: один стакан воды на 
прием. Т. к. эти препараты 
разбухают на пути к ки- 
шечнику и для адсорбиру- 
ющего процесса им нужно 
получить необходимое ко- 
личество жидкости. 

6. Болышим количеством 
жидкости следует запивать 
лекарства в капсулах. Все, 
кто хоть раз имел дело с та- 
кими препаратами, навер- 
ное заметили, как капсула 
прилипает к рукам. Поэтому 
чтобы она подобным обра- 
зом не прилипла к стенкам 
пищевода, ее нужно сопро- 


вятся теплее, снимается 
отечность и усталость ног. 
Активизируется кровоток и 
обменные процессы. Прохо- 
дит интенсивное выведение 
токсинов и шлаков из орга- 
низма. Это может вызвать 
некоторый дискомфорт, 
сонливость, боли в боль- 
ных участках тела. Но пос- 
тепенно организм побеж- 
дает болезнь, и человек 
восстанавливает и стаби- 
лизирует свое здоровье. 
Беременным женщинам 
следует воздержаться от 
использования стелек. 
Очень хорошие резуль- 
таты дает сон со стелька- 
ми. Для этого достаточно 
прижать стельку к стопе, а 
сверху надеть носок. К это- 
му методу могут прибегать 
люди, у которых мерзнуг 
ноги, либо — страдающие 
бессонницей. В первую 
очередь применение стелек 
необходимо людям, чья про- 
фессиональная деятель- 
ность сопряжена с утомляе- 
мостью ног. 


водить большим количес- 
твом жидкости. Лучше при- 
нимать капсулы сидя или 
стоя. 

7. Противоязвенные пре- 
параты следует запивать 
только водой. В сочетании 
с молоком или чаем их 
свойства уменьшаются. 

8. А вот два препарата, 
раздражающее действие на 
желудок которых может 
смягчить молоко — нерас- 
творимый аспирин и препа- 
раты кальция. 

9. Препараты железа 
лучше усваиваются с вита- 
мином С, содержащемся 
во всех соках. 

10. Не следует грейпфру= 
товым соком запивать Таб 


дными являются 
7, 
% случаев «виновен» 


СЕКРЕТОРНАЯ ФОРМА спайка, оставшаяся после 
воспалительного или ин- 
фекционного процесса, 
рубец после операции, 
киста или опухоль половых 
или близлежащих органов, 


ИММУНОЛОГИЧЕСКАЯ 
ФОРМА 


Эта форма бесплодия 
развивается, как правило, 
после травмы яичка. При 
этой форме организм на- 
чинает вырабатывать анти- 
тела к ткани яичек. В нор- 
ме ткань яичек и иммунная 
система не соприкасаются. 
При травме происходит 
контакт этих двух систем и 
иммунная система организ- 
ма начинает воспринимать 
яички как чужеродное обра- 
зование. Антитела могут 
также вырабатываться не- 
посредственно к спермато- 


При этой форме яички 
мужчины в силу различных 
причин не производят здо- 
ровых подвижных сперма- 
тозоидов в количестве, дос- 
таточном для оплодотворе- 
ния яйцеклетки. Причинами 
такого нарушения могут 
стать: генетические факто- 
ры, гормональные наруше- 
ния, тяжелые хронические 
заболевания (сахарный ди- 
абет), перенесенные воспа- 
лительные заболевания по- 
ловых органов (орхит, паро- 
тит), водянка яичка, вари- 
коцеле, перекрут яичка и 
другие. К факторам, прово- 
цирующим появление забо- 
левания, относятся: белко- 
вая недостаточность, авита- 
миноз и травма яичек. 


`ОБТУРАЦИОННАЯ зоидам. 
ФОРМА 
Ў ОБСЛЕДОВАНИЕ И 
При этой форме бес- ЛЕЧЕНИЕ 


плодия сохранено нор- 
мальное созревание спер- 
матозоидов в яичках, но 
имеется препятствие на 
пути следования спермато- 
ида из яичек в мочеис- 


Перед тем, как поста- 
вить диагноз «бесплодие» 
врач обязательно проводит 
общий осмотр, УЗИ поло- 
вых органов, исследование | 
уровня гормонов крови и | 
спермограмму, 


приведшей к развитию этого 
заболевания. Часто это опе- 


рация по поводу водянки 
яичка, варикоцеле. При 06- 
турационной форме выявля- 
ется уровень и степень выра- 
женности участка непрохо- 
димости и производится опе- 
ративное вмешательство по 
его устранению. При гормо- 
нальных отклонениях назна- 
чаются препараты для кор- 
рекции гормонального фона. 
При иммунологической 
форме бесплодия проводит- 
ся комплексное лечение. Ле- 
чение любой формы беспло- 
дия (за исключением иммун- 
нологической), кроме устра- 
нения причины, включает в 
себя мероприятия, направ- 
ленные на стимуляцию спер- 


НАРОДНЫЕ РЕЦЕПТЫ 
ре 


нор , 
полноценное белковое пита 


ние, занятие спортом; прием 
некоторых гормональных 
препаратов, обладающих сти- 
мулирующим влиянием на 
яички, прием препаратов; 
усиливающих кровоснабже- 
ние половых органов, атакже 
курс витаминотерапии. Пах 
лечении бесплодия необхо- 
димо выполнять контроль- 
ные спермограммы каждые 
2-3 месяца. 

В целом лечение муж- 
ского бесплодия — длитель- 
ный и трудоемкий процесс, в 
котором необходимо полное 
взаимопонимание и сотруд- 
ничество между урологом и 
пациентом. 


МЕНЕЕ СЕИСО ВАЕНВИИИ 
Подорожник против бесплодия 


Мои друзья (молодая се 


ли даже несколько раз ис 
И все время это заканчива? 


ле они 


но заварить 1 стаканом кипятка 1 с 


ника, кипятить на м 
Пить по 1-2 ст.л. 3-4 
лечения |-2 месяца, 

Недавно друзья п 


| Вареный Корень льна 
приготовле 


по 5 


алом огне 5 мин. 
раза в деньз 


уничтожа 
Ния отвара в 2 г 
еть 


на слабом огне 2 


семейная пара) долго не мог 
ли завести ребенка. Все врем 


я бегали по врачам, дела- 
ственное оплодотворение. 


лось выкидышами. У жены 
со здоровьем проблем не было. 


у супруга «слабые» сперматозоиды. 


Доктора говорили, что 
В каком-то журна- 


Т.л. семян подорож- 
и настоять | ч. 
а 30 мин. до еды. Курс 


илось 3 года, 


Мария УХАРЦЕВА, г. Пенза 


50 мл 


точной ( 
СИМОСТИ 
| циии © 
свои хар 
ти. Вме 
внемато 
есть ряд. 
прежде 1 
нительн 
наков б 
| жка оче 
` возник 
рвоты, 

| прихоте 
| ему ост 
| извращ 
нагруба 
Беремен 
| обычно ! 
а втори 
щина 


При внематочной беременности оплодотворенная 
‹летка имплантируется в трубе, яичнике, брюш- 


ной полости и т.д. То есть, в органах, не приспособлен- 
. ных кдальнейшему вынашиванию плода. Поэтому вне- 
‘маточная беременность, как правило, самопрерыва- 
_ ется досрочно, что может привести к внутреннему 
| ковотечению, опасному для жизни больной. Чаще 
_ всего это происходит в ранние сроки (до 5-6 недель). 
лено, что в 15—20% случаев 
трубная беременность развива- 
ется несмотря на отсутствие 
задержки менструаций. При 
внематочной беременности 
шейка матки недостаточно 
размягчена. При этом увели- 
чение самой матки не соот- 
ветствует сроку задержки 
менструаций — она увеличи- 
вается не больше, чем как 
при 5-6-недельной беремен- 
ности. Другие более харак- 
терные признаки внематоч- 
ной беременности возника- 
ютлишь при ее нарушении. 


ТРУБНЫЙ АБОРТ 


Если внематочная бере- 
менность прогрессирует, то 
рано или поздно произой- 
дет разрыв в том месте тру- 
бы, куда присоединился 
эмбрион. Это явление на- 
зывают «трубным абортом». 
В этом случае эмбрион или 
плод попадает в полость 
живота, это также сопро- 
вождается сильным крово- 
течением, вследствии чего 
возникают сильные боли. 

Кровь, излившаяся в 
брюшную полость или в 
просвет трубы, в дальней- 
шем частично всасывается. 
Это ведет к образованию 
сращений внутренних по- 
ловых органов с брюшиной, 


ОПАСНОЕ СХОДСТВО 
Каждая из форм внема- 


точной беременности в зави- 
симости от места ее локализа- 
ции и стадии развития имеет 
свои характерные особеннос- 
ти. Вместе с тем у всех форм 
внематочной беременности 
есть ряд общих признаков. Это 
прежде всего появление сом- 
нительных и вероятных приз- 
наков беременности: задер- 
жка очередных менструаций, 
возникновение утренней 
рвоты, появление пищевых 
прихотей (стремление к при- 
ему острой, соленой пищи, 
извращение вкуса), чувство 
нагрубания молочных желез. 
Беременность свыше 20 недель 
обычно бывает уже не трубной, 
а вторичной, брюшной. Жен- 
щина ощущает движение 
плода, врач определяет сер- 
дцебиение плода, движения, 
иногда мелкие части плода. 
___ аким образом, ряд признаков 
_  Какматочной, так и внематоч- 
^ вой беременности идентичны. 
ОТЛИЧИТЕЛЬНЫЕ 
ПРИЗНАКИ 


следовании можно вы- 
д особенностей, ха- 
Іх для внематочной 


Знематочная беременность: 
пасно для жизни 


кишечником, сальником, 
мочевым пузырем. В резуль- 
тате этих анатомических из- 
менений возникают различ- 
ные расстройства: болив жи- 
воте, бесплодие и т. д. Наб- 
людаются единичные слу- 
чаи развития в дальнейшем 
злокачественной опухоли. 


РЕДКИЙ СЛУЧАЙ 


Брюшная беременность 
наблюдается весьма редко 
в 0,4-0,1 % случаев. Она мо- 
жет быть первичной и вто- 
ричной. Первичной брюш- 
ной называют такую бере 


менность, когда оплодотво 
ренная яйцеклетка имплан 
тируется тосредственно в 
брюшной полости (на брю 
шине, сальнике, кишечнике, 
печени, желудке, селезенке); 
при этом ни трубы, ни яич- 


ники, ни широкие связки не 
изменены. Подобная бере- 


менность наблюдается очень 
редко. Чаше брюшная бере- 
менность бывает вторичной 
и возникает после прерыва= 
ния трубной беременности. 
Исход подобной беременности 
неблагоприятен: в любой мо- 
мент может произойти разрыв 
плодовместилиша, что сопро- 
вождается массивным крово- 
течением. Жизнь больной 
подвергается при этом смер- 
тельной опасности; плод, как 
правило, погибает; кромето- 
го, среди подобных плодов 
весьма высок процент ано= 
малий развития. Если бере- 
менность вынашивается до 
конца, то исход ее такженеб- 
лагоприятен. В конце бере- 
менности ‘возникают схват- 
кообразные боли и разрыв 
плодовместилища. Больная 
может погибнуть вследствие 
внутреннего, кровотечения; ‚ 
плод также погибает. 


ПОЛЕЗНАЯ ИНФОРМАЦИЯ 


Экстренная помощь при _ 
внематочной беременности йй. 


У меня была внематочная беременность. Боль была 
страшная, я даже потеряла сознание. Пока не приехала 
«скорая», муж был в страшной панике, не знал что делать. 


двигается, даже по нужде делает в постели. На голо 
класть тряпки, смоченные в горячей воде. Пить да 


Е. 


бственном излечении 
тавить палки в свои же колеса? 
= тель ис 


а) сообщаете об этом 
лечащему врачу; 
6) меняете лечащего 


врача; 

В) бросаете лечение. 

5. Как вы относитесь к ле- 
карственным средствам? 

а) врач лучше меня раз- 
бирается в лекарствах — 
х ему и решать; 

\ Ч 0) предпочитаете при- 
Ж | нимать старые, проверен- 
$ Ы ные средства; 
| в) считаете, что лекарс- 
| тва только отравляют орга- 
НИЗМ 
6. Что вы ждете от врача? 


1. Когда у вас болит го- 
лова, вы: а) диагноза и лечения; 
‚ вы: 
а) пытаетесь выяснить 6) сопереживания и 
причину и устранить ее; поддержки; 
6) тут же принимаете в) больничного листа. 


болеутоляющее: 7. Когла врач причиняет вам 
; Е 
в) терпите: само пройдет физическую боль, вы: 
2. На приеме у врача вы: а) терпите, понимая, 


а) рассказываете о сим- что это необходимо для из- 


птомах, заранее продумав Лечения; 

свои жалобы; б) требуете другого ле- 
> . 

° 0) часто забываете со- чения или обезболивания; 
‘общить врачу важную ин- в) испытываете нена- 
формацию; висть к своему мучителю. 

4 са 
` Б) даете советы и крити- 8. Какой способ диагности- 
‘куете назначенное лечение. КИ вызывает у вас больше 

к > 
‚3. Когда врач назначает вам Доверия’ Е 
‚лечение, вы; а) личный опыт врача и 
а) тщательно следуете @То’интуиция; 

6) хорошая современ- 
ная аппаратура; 


‘читаете аннотации, 
еряя, правильно ли В) только сам больной 
начено лечение; может разобраться в своем 
05) пренебрегаете организме. 
Подведем итоги: ' 

За каждый из выбран- 
ных вариантов а) поставьте 


время лечения И стрфо 
следуйте всем назначени: 
ям. Ваше здоровье зависит 
от того, сумеете ли вы пре- 
доставить врачу решать, 


как вас лечить. 
Если ваши баллы еле 


дотянули до 5, вы рискуете 
заработать хроническое за- 
болевание: самолечение, 
как и полное отсутствие 
лечения, никогда не дово- 
дит до добра. 

Тесный союз врача и 
пациента — залог успеш- 
ной «битвы» с болезнью. 


себе по 2 балла, за 6) — 1 
балл, за в) — 0. 

Суммируйте полученные * 
баллы. Если вы набрали 12 
—16 баллов, вы — отличный 
пациент. Каждый! врач меч- 
тает отаком больном. Сов= 
местными усилиями вы су- 
меете победить любую, даже 
самую опасную болезнь. 

Если вы набрали от 6 до 
10 баллов, вы слишком по- 
лагаетесь на собственное 
мнение по поводу лечения. 
Побольше доверяйте док- 
торам, не меняйте врача во 


НАРОДНЫЙ РЕЦЕПТ 2 
Лимон и пустырник 
избавят от неврозов 


С детства у меня была одна проблема: сильно 
нервничала даже по самому незначительному поводу. 
С годами стала поспокойнее, однако расшатанные 
нервы дают о себе знать. Нужно подлечить нервную 
систему, но очень боюсь пить таблетки. вызывающие 
привыкание. Знакомый врач-гомеопат посоветовал 
для успокоения нервов настойки на основе обыкно- 
венного лимона. Попробовала, Мне очень помогло, 
Вот два спасительных рецепта: 

1. Требуется: 1/2 стакан 
травы ясменника душисто 
ежевики, 
воды, 

Способ приготовления. 


а сока лимона, по 4 стл. 


го, пустырника и листьев 
по 3 ст. л. травы сушеницы и чабреца, 1 л 


Травы залейте кипятком И 
акрытой эмалированной посуде. 


б ок лимона 
Способ применения Принимайте по 1/2 стакана 4 
раза в день через | ч после еды 
2. Требуется: цедра | ли 


мона, по 1 ст 
Ика; 3 стакана 
Я. Смесь зале 


л. листьев то- 
воды, 


красно 
лый ме 
ка, есті 
в чист 
на оку 
остров. 
ит пре 
ле стс 
Богорс 
ну сд; 
смахн 
12 ти 
(назва 


Ср 
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равствуйте, редакция «НЗ», и все читатели 
ечательной газеты. Меня зовут Надежда 
. Я народный целитель, биоэнергетик. 
отаю в Медицинском центре «Возрождение» в 
вокузнецке Кемеровской области. К нам 
одит много людей. И у всех своя беда. Безус- 
при личном контакте больному помочь го- 
легче, сразу видно, какая помощь требуется 
повеку. Но далеко не у всех есть возможность 
›братиться к помощи народного целителя. В этом 
чае хорошо помогают заговоры. Хочу предло- 
читателям самые действенные. Я уверена, 
вам помогут. 


О Пресвятая Богороди- 
ца, Царица небесная, Вла- 
дычица Мария, укрой сво- 

«Встану я, раб Божий ею ризою красною, рукой 
(имя), благословясь, перек- Честною, крестом животво- 
рестясь, пойду из дверей в РЯЩИМ раба Божия (имя) от 


двери, из ворот в ворота, под всякого зла и напасти во 
красное солнце, под свет- веки веков. Аминь. От кле- 


лый месяц, по черные обла- ветника и клеветницы, от 
ка, есть у меня, раба Божия, еретика и еретицы, от чаро- 
в чистом поле окиян-море, дея и чародейницы, от вол- 
на окиян море стоит злат шебника и волшебницы во 
остров, на злате острове сто- веки веков. Аминь. Архис- 
ит престол, на злате престо- тратиг Михаил, Гавриил и 
ле стоит Мать Пресвятая Иоанн-воин победят беса и 
Богородица, с синя моря пе- супостата и ворога во веки 
ну сдувает и смахивает — веков. Аминь. Солнцем ог- 
смахни с раба Божия (имя) ражден, месяцем подпоя- 
12 тишин, 12 камчужищев сан раб Божий (имя), и не 
(название чирьев кучкова- Убоюся врага и супостата и 
тых и паховиков), 12 неду- ворога моего во веки веков. 


ЧТОБЫ СПРАВИТЬСЯ 
С БОЛЕЗНЬЮ 


жищев, 12 жировых, кос- Аминь». 
ТНЫХ, ЛОМОВЫХ, ЖИЛЬНЫХ И 
ЧТОБ ИТЬ 

р мн 
= В ВОДУ, ОГОНЬ — В гору, во 
имя Отца и Сына и Святого «От болезней наших стра- 
Духа. Аминь. дание люто, прибегаем к вам, 

ЧИТАТЬ НА ВОДУ святые чудотворцы и безмез- 


дные врачи Кири Иоанн, ибо 
т «Крест за мной, крест вы проповедовали, что недуг 
Передо мной, крестом я душитяжелее всех недугов те- 
Крещусь, крестом благос- ла, и, когда душа огрехами бо- 


_ ПОовляюсь, крест — земле лезнует, часто и тело в болезнь 


впадает. Знаем мы, что болез- 
нями от грехов очищаёмся, 
умолите же, святые чудотвор- 


ждение, крест от зем- 
небеси, от Востока 


аговоры на все случаи жизни 


цы, Господа, чтобы он даро- 
вал нам прощение согреше- 
ний наших, итак как мы сла- 
бы и беспомощны, и силы 
наши в болезнях истощают- 
ся, не дал нам погибнуть, 
впавши в уныние. Ускорите 
на помощь нам и исцелите 
болезни наши, безмездные 
врачи, чтобы мы по выздо- 
ровлении, в покаянии дни 
наши проводя в мире окон- 
чили жизнь нашу и в день 
судный с сердцем чистым 
предстали перед очами Су- 
дии Вселенной, сердцеведа 
Бога, которого поем и славим 
во веки. АМИНЬ. 


ЗАГОВОР НА КРАСОТУ 
И ЗДОРОВЬЕ 


Водой окатить и ска- 

«Царь морской да 
двинской, да царь пи- 
ОМНАЯ РАБОТА 
Вырезание чайных эти- 
кеток. Склеивание пакетов. 
Изготовление пуговиц. С 
уральскими самоцветами. На 
компьютере. З/п 9500-50000 р. 
Договор. Премиии. Гаран- 
тии. 305000, г Курск, а/я 204, 
Дудиной + конверт с о/а. 

МАГИЧЕСКИЙ САЛОН 


Ассоциация духовного, 
целительства осуществляет 
ЭНИО — коррекции по раз- 
личным проблемам (семья, 
брак, отношения, одино- 
чество, бизнес, здоровье). 
Контактный телефон в Пя- 
тигорске 8 (8652) 93-79-02. 

Заочное обучение. Хи- 
романтия. Общий курс — 
599 р. Снятие порчи — 299 р. 
Телепатия, ясновидение — 
399 р. 460038, г Оренбург, 
а/я 4+ конверт с о/а. 


нежской, дай воды на жи- 
вот, на здравие раба Бо- 
жьего (имя), на чистоту 
его, на красоту его». 


МОЛИТВА НА 
ОСВЕЩЕНИЕ СОЛИ 


«Боже, Спаситель наш, 
явившийся через пророка 
Моисея в Иерихоне и так 
посредством соли сделав- 
ший здоровою вредную во- 
ду! Ты Сам благослови и эту 
соль и сделай ее приноше- 
нием радости. Ибо ты — 
Бог наш, и тебе мы воссы- 
лаем славу, Отцу и Сыну и 
Святому Духу. ныне и всег- 
да и во веки веков. Аминь». 

Надежда Семеновна 

КОЗЫМАЕВА, народная 
целительница, Кемеровская 

обл., г. Новокузнецк. ул. 

Дружбы, 46-42 


РАБОТА 
Предлагаю работу на 
дому с письмами. З/плата 
от 15000 руб./ мес. Вложите 
конверт с о/а. 111396, Мос- 
ква, а/я 117, Сергеевой. 


Ответы на сканворд, 
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Уважаемые читатели! Не забудьте до 20 июня оформить подписку 
на второе полугодие 2005 г на издания ИД «КУРАЖ» 
й в местных почтовых отделениях Каталог российской прессы «Почта России». 
зы у Индексы наших изданий: 
орового образа жизни», газета 
ізета — 11313; «Брат», м 
го здоровой 


НЕ 


для всей семьи — 12457, 
. Ужская газета —11315; 
вой и вкусной пище — 11316; 

= ДЛЯ взрослых и детей — 11314. 
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ро наши. читатели! Мы рады всем вашим пись- ной болезни. желудка (вне : 
ые приходят к нам в редакцию. Еще раз напо- обострения). Хочу вас пре- тро прох 

и можете писать 060 всех без исключения дупредить: прежде чем выре- страшного 
нных со здоровьем, задавать самые раз= шитесь пролечиться препа- магазинах 
‚С нами сотрудничают профессиональные ратами из чаги, необходимо всяких 


алисты в разных областях. Мы тут же пере- проконсультироваться с вра- Купите, в 
м им ваши письма, и вы можете рассчитывать на про- чом. 


ональный грамотный ответ. Если вы в очередном 


ере нашей газеты не увидели ответ на свой вопрос, не 52 Каково макси- 
аивайтесь: мы о вас не забыли. Просто писем при- 1—5 


мальное количест- 24] У меня повышен- 
ходит много и наши медики-консультанты отдельно рабо- во аскорбиновой кислоты в 125 
с каждым письмом, на что, конечно же, требуется 
время. Но все наши читатели обязательно получат ответ 
„на свои вопросы. 


день можно принимать при 

простуде? Врач сказал — чем 

больше, тем лучше; можно да- 

РЕДАКЦИЯ «НЗ» же десять таблеток сразу про- 

т; глотить. Но ведь на упаковке 

Сейчас проявилось Уважаемая Маргарита, все написано: 2-3 драже в день. Игорь, вам отвечает наш 

много «правильно- зависит оттого, диабетом ка- Кого же мне слушать? консультант врач-отола- 

го» хлеба — из семи злаков с. кого типа вы страдаете, При Мария ЧАУСОВА, инголог Сергей Александро- 
неперемолотыми в муку зерна- некоторых формах сахар из г. Владимир р ТЕ 22 Д 

ми. Это проформа или дейст- рациона питания необходи- 22 о, ЕВ: 

вительно полезный продукт? мо исключить полностью. Мария, перебарщивать = <амохеноя что процес 

Можно ли такой грубый хлеб Людям, страдающим диабе- ни в коем случае не стоит, сероотделения активизи- 

давать детям. том, необходимо. соблюдать передозировка опасна. Не- руется в нескольких случа- 

Л.Д. СЕМИЩЕВА, г. Саратов строгую диету, которую ин- давно ВОЗ приняла новые ЯХ: После купания (помыли 

дивидуально для каждого оп- нормативы по суточной до- ГОЛОВУ теплой водой, кро- 


! Уважаемая читательни- ределяет его лечащий врач. зе аскорбиновой кислоты. Вёносные сосуды расши- 
ца. К сожалению, вы не ука- Так что обязательно прокон- 


Допустимая доза витамина Рились, и серные железы 
Зали своего имени, на ваш во- сультируйтесь со своим 10к- С —2,5 мг/кг массы тела в реагируют на это повы- 
прос отвечает консультант тором. А обидеть отказом сутки, предельно допусти- шенной активностью): 
нашей газеты, врач-диетолог знакомых не бойтесь, нор- мая — 7.5 мг/кг Тоесть жен- также если в ухо попадают 
Тарик Сулейманович Гусейнов: мал ьные люди 


жет происходить и как с 
этим бороться? 


Игорь Д., г. Владимир 


всегда вас щине весом около 65 кг пыль, какой-нибудь иной 
| поймут. И в конце-концов нельзя принимать больше сор, насекомые; и иногда 
] = Хлеб с добавлением зла- здоровье дороже 0,5 г витамина С. 


к — когда заболевает срелнее 
ков действительно очень по- РЕДАКЦИЯ «НЗ» 


: е 9 

лезный продукт. Злаки при- [ ) Слышала, что гриб и еа 
ра. дают хлебобулочному изде- ^_^ чага помогает при >< Почему чешется всякой видимой причины. 
и: | лию особенный вкус и аро- многих болезнях, даже лечит то тут, то там? Но если учитывать. что в 
т і мат а также обеспечивают ре- рак. Расскажите, пожалуйста, Надо чаще мыться? Осо- человеческом органон 
ей альную пользу для организма, 06 этом грибе и его лечебных бенно доставляет большие ОЕ о хета 
75 покрывая 50%-ную норму. свойствах. неудобства необходимость А рои 6 р 
2 кальция, 80%-ную норму фо- Лилия КИСЕЛЕВА, почесать спину где-нибудь СТОТак, то можно быть уве 


сфора и 66%-ную норму же- 


г. Оренбург между лопатками. ренным — причина есть. 
| леза. Давайте такой хлеб ва- 3.0. РЮМИНА, Чтобы определить ее. не- 

3. | шим детям без опасения. Дорогая Лилия, на’ ваш. во- г. Саратов обходимо посетить врача. 
- А прос мы попросили ответить Как врач, я могу дать вам 
и Мне недавно по- врача-фитотерапевта Ма- Дорогая наша читатель- хороший совет: если у вас 


ставили диагноз — рину Владимировну Оршан- ница, к сожалению, незна- 
сахарный диабет. Вынужде- скую: ем вашего имени-отчест- ются часто и бывают 
на отказаться от всего слад- — Чага, еще его называют ва. Не надо так расстраи- обильными, попробуйте 
кого: Теперь чувствую себя черный березовый гриб, раз- ваться. Можем вас успоко- всякий раз после бани (и 
стесненно в гостях, когда по- вивается в форме наростов ить, что люди, которые мытья головы) ложиться 


дают торт или десерт. Гово- на стволах березы. Чага ис- дружат с мочалкой и мы- ухом на грелку — одним, 
рят, что я обижаю хозяев де- пользуется при лечении мно- лом, также испытываютта- затем другим. Минут по 
монстративным отказом. · гих болезней, в том числе и 


Можно ли при этом диагнозе онкологических. В частнос- КИ Е аанох а Ком 
ма п 2 чес» вовсе не свидетельст- ТОГО, что вы способствуете 
ыы ть а ни т. вует о том, что вы грязну- этим очищению ушей, вы 
держащие сахар, чтобы не’ общего состояния больныхи Я: Неа ае еще проводите профилак- 
Д кать к себе всеобщее р уменьшения боли как болеу- почесать Ки а тику отитов; ведь отиты 
э ’” толяющее и общеїонизиру- ЗЫЗвано ох о ИНОЙ раз возникают и по- 
ПЕТ ющее средство при хрониче- Чинами’ 8Л79рТ@, 6рв- сле купания — корда гряз. 
З ной реакцией и даже зага- ная вода попадает в ухо, 


серные выделения появля- 


БЮЛЛЕТЕНЬ: ОКТЯБРЬ 


Бронхит — удар по легким. 
Бронхит — удар по легким 


Лето, увы, позади. И 


осень встретила нас не 


только прохладой, нои простудными заболева- 


ниями. 
коварство 


ее в том, 
читься, 


Простуда неприятна сама по себе, но 
что, если правильно не ле- 
можно легко заработать осложнения. 


Среди таких неприятных последствий простуд — 
Ронхит. Эта болезнь не так безобидна, как мы 
привыкли думать. Многие люди не обращают 


должного внимания на 


бронхит до тех пор, пока 


он не зашел слишком далеко. Часто бывает, что 
к тому времени, когда человек обращается к 


врачу, 


что это 

Бронхит — это воспале- 
ние слизистой оболочки 
бронхов, соединяющих 
дыхательное горло с легки- 
ми. Когда воспалены брон- 
хи, прохождение воздуш- 
ного потока, идущего в 
легкие и из них, затрудня- 
ется, и вы откашливаетесь 
большим количеством 
слизи (мокроты). Бронхит 
бывает двух видов - ост- 
рый и хронический. 


ОСТРЫЙ БРОНХИТ 

Эта форма болезни дает 
основание для беспокой- 
ства. Часто острый брон- 
ХИТ = это осложнение по- 
сле простуды. Он характе- 
ризуется повышенной 
температурой, кашлем, от- 
харкиванием. Острый 
М бронхит может прелстав- 
лять угрозу жизни ребенка 
со слабым здоровьем или 
взрослого человека с эм- 
; физемой или болезнью 
} сердца. 
ХРОНИЧЕСКИЙ БРОНХИТ 

Термин хронический 
употребляется в отноше- 
нии кашля или отхаркива- 
ния, продолжающихся в 
течение нескольких меся- 
_ Цеви повторяющихся каж- 


‚ временное лечени 


@го легкие уже существенно поражены. 


он сильнее по утрам и вече- 
рам, нежели в середине 
дня; усиливается в сырую 
или холодную погоду по 
сравнению с теплым и су- 
хим периодом. Его можно 
ошибочно квалифициро- 
вать как «кашель куриль- 
щика». 

Хронический бронхит поч- 
ти всегда связан с чрезмер- 
ным увлечением сигаретами. 
Другой распространенный 
источник раздражения — 
загрязнение воздуха. Боль- 
шинство жертв заболева- 
ния живут в городах, где за- 
грязнение воздуха пред- 
ставляет серьезную про- 
блему, 

Болезнь как бы посте- 
пенно подкрадывается, 
«подходит на’ цыпочках». 
Вы часто даже не замечае- 
те, что количество мокроты 
и продолжительность каш- 
ля нарастают год от года, и 
в конце концов ремиссия 
уже никогда не наступает и 
заболевание может привести 
к развитию эмфиземы, 

Наиболее часто заболева- 
ние начинается в среднем 
возрасте и ухудшается с го- 
дами, Мужчины почти в 
четыре раза чаще, чем жен- 
‘щины, болеют хроничес- 
ким бронхитом, 

Неважно, каким бронхи- 
том вы страдаете, и в том, и 
в другом случае необходима 
консультация врача и свое- 
е; 


день за 15 — 20 
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ерез мар- 

1. Натереть на терке черной редвкии ий на ей 
лю. Хорошо смешать кварту этого сока © перед едой и перед 
кого мела (425 т) и пить. Доза: по 2 стл. пере 
сном вечером. жить в кастрюлю и засыпать 

2. Мелко порезать редьку, поло: НЕ НЫЕ 
сахаром. Печь в духовке в течение 2-х часов. т оз 
бросить кусочки редьки, а жидкость СЛИТЬ В аА А 
2 ч.л, 3-4 раза в день перед едой и на ночь перед сном. 

3. Приготовить марлевую жилетку, шерстяную жилетку, 

полиэтиленовый. 

Б Е закипятить в 1 л воды. Погрузить в рассол на 
30 мин. шерстяную жилетку. Отжать в махровом полотенце, 
чтобы была влажная. Смочить в моче марлевую жилетку, от- 
жать, Надеть марлевую жилетку, поверх нее — шерстяную, 
поверх нее — жилет полиэтиленовый, сверху — сухую шерстя- 
ную кофту (без синтетики). На ноги надеть хлопчатобумаж- 
ные носки, смоченные холодной водой и отжатые, на носки 
— полиэтиленовые пакеты, сверху — шерстяные носки. Про- 
делать все это на ночь перед сном и не снимать до утра. Курс 
лечения — до 10 дней, пока полностью не выздоровеете, но 
нечетное количество раз (3, 5 ит. д.). Во время курса лечения 
желательно не мыться. 

4. Отварить картофель «в мундире», растолочь толкушкой. 
Добавить 1 ст.л. растительного масла и 2-3 капли йода. Хоро- 
шо размешать. Выложить состав наткань и приложить к гру- 
ди (до горла). Сверху укутать как компресс. Делать на ночь. 
Когда остынет, снять. 

5. | ст. л. цветков липы на стакан кипятка. Настоять, уку- 
тав, один час, процедить Принимать по стакану 2-3 раза в 
день. 

6. В эмалированную посуду положить 500 г очищенного и 
нарезанного лука, налить 1 литр воды, 50 г меда, 400 г сахара, 
хорошо размешать, прокипятить и варить на слабом огне 
3 часа. Ост Уудить, слить в бутылку, отжать лук, процедить, за- 
крыть пробкой. Принимать по 4-6 ст. л. вдень. 

7. 40 гцветов гречихи посевной заварить 1 литром крутого 
кипятка, настоять несколько минут. Пьют как чай В теплом 
виде. Это простое средство полезно при бронхите, значитель- 
но облегчает сухой кашель. 


8. В 250-граммовую бутылочку налить 100 


мл 40%-ного, 


уулу та 


Д 


Индийский грибок (молочный гриб) представ- 


ляет собой тело белого цвета: 


Он живет и раз- 


множается в молоке, в результате чего получа- 


ется сквашенное молоко 


— кефир. Молочный 


гриб был выведен в Тибете, и достаточно долго 


народы Тибета сохраняли 


факт его существо- 


вания в строгом секрете. В России он появился 
вероятнее всего в начале – середине ХІХ века. 
Тибетским грибком можно сквашивать как ко- 
ровье, так и козье, овечье и конское молоко. 


ЦЕЛЕБНЫЕ СВОЙСТВА 

Одна из главных особен- 
ностей грибного настоя — 
способность сглаживать и 
вылечивать аллергические 
заболевания. Грибной кефир 
облегчает течение и вылечи- 
вает сердечно-сосудистые 
заболевания. За 2-3 года пол- 
ностью излечивается сильная 
гипертония. При атероскле- 
розе употребление кефира 
останавливает известкова- 
ние стенок капилляров. На- 
стой тибетского гриба пре- 
красно справляется с ожире- 
нием. Применение грибного 
кефира помогает рассасы- 
вать доброкачественные опу- 


П риб « 


Морской рис собрат 
грибка индийский йогов. 
Только живет он не в моло- 
ке, а в подслащенной воде'с 
добавлением сухофруктов. 
Крупинки этого грибка на- 
поминают рисовые зер- 
нышки, за что он и получил 
свое название. Настой мор- 
ского. риса успешно выле- 
чивает многие болезни: от 
гипертонии до артрита. 


КАК ГОТОВИТЬ НАСТОЙ 
На литр холодной кипя- 
ченой воды возьмите 2 ст.л. _ 

морского риса и 2 ст. л. са- 
хара. Сахар предварительно 
растворите в небольшом’ 
количестве воды и добавьте 
5 изюминок. И через 1-2 : 


холи. Настой гриба является 
прекрасным косметическим 
средством. После перенесен- 
ных тяжелых заболеваний 
грибной кефир усиленно вы- 
гоняет отработавшие анти- 
биотики из организма и за- 
щищает кишечную флору от 
гибели полезных бактерий. 
Для этого необходимо пить 
по 0,5л (детям — 0,2л) кефира 
ежедневно. Во время приема 
антибиотиков рекомендует- 
ся запивать таблетки гриб- 


ным кефиром или пить по 
полстакана грибного кефира 
после каждой инъекции. 
Этим сглаживаются побоч- 


ные действия лекарств, Гриб- 


морс 


пературы) напиток: готов! 
Сцедите его, изюм выкинь- 
те, арис промойте кипячен- 
ной водой комнатной тем- 
пературы и опять заправьте. 


РЕЦЕПТЫ 
® При гипертонии пить 
настой риса по 200 г 3 раза 
в день после еды 
ө При сильной головной 
боли смочить полотенце 
настоем, положить его на 
голову, лечь и хорошо про- 
ветрить помещение. 
ө (Снять усталость помо- 
жет теплая ванна с настоем. 


“На ванну теплой воды на- 


лить З литра настоя. 
ә При сахарном диабете 
регулярный прием! настоя 
иса помогает снизить со- 


рибок индийских йогов - 


ной кефир повышает тонус и 
внутренние резервы орга- 
низма, Настой способствует 
омоложению и очищению 
организма. Прием настоя 
прекращает рост раковых кле- 
ток. Прием кефира нормали- 
зует кишечную микрофлору 
и вылечивает желудочно-ки- 
шечные заболевания, в том 
числе, колит, язву желудка и 
двенадцатиперстной кишки; 

вылечивает заболевания лег- 

ких; болезни печени и желч- 

ного пузыря, почек, лечит 

сахарный диабет (нельзя со- 

четать с инсулином!). 


ВИТАМИНЫ 

В настое молочного гриба 
практически есть все вита- 
мины, необходимые орга- 
низму. Если вы будете пить 
этот настой, авитаминоз вам 
не страшен. Чтобы воспол- 
нить дневную потребность 
железа в день нужно выпить 
3-4 стакана молочного ке- 
фира. 

Железо — жизненно важ- 
ный для человека элемент. 


ской рис» 


держания сахара в крови. 

е Для снижения веса 
принимать настой не менее 
1-1,5 лв день. 

® Психоневрологические 
заболевания. Рекомендует- 
ся пить настой по 150 мл 3 
раза вдень в течение 1,5 ме- 
сяца. Можно пить и доль- 
ше, побочных эффектов не 
возникает! 

е Изжога. Гастрит. Язва 
желудка. Колит, Диарея. 
При лечении заболеваний 

желудка употреблять внутрь 
настой риса по 200. мл (де- 
тям по 10 — 20 мл) 3 раза в 
день за 1 час доеды 

ө При дизентерии упо- 
треблять внутрь настоя 7-8- 
дневной давности по 100 мл 
‘детям по 10-20 мл) 3 


Оно’необходимо для нопей, 
КОЖИ И ВОЛОС, железо преду- 
преждает депрессивные со- 
стояния, расстройства сна и 
трудности в обучении. 

Литр настоя гриба полно- 
стью покроет дефицит вита. 
мина Вр (колабомина). Этот 
витамин предупреждает раз- 
витие заболеваний крове- 
носных сосудов В трибном 
кефире на 20% больше фо- 
лиевой кислоты. Причем 
чем жирнее кефир, тем 
больше в нем фолиевой кис- 
лоты. Фолиевая кислота не- 
обходима для обновления 
крови и выработки антител; 

особенно важна в период бе- 
ременности. 

Принимать сквашенное мо- 
локо полезно 1-2 раза в день в 
течение 20 дней, затем сделать 
перерыв 10 дней и снова по- 
вторить курс лечения. Для на- 
чального размножения необ- 
ходимо иметь 2 чайные лож- 
ки этого грибка. Лишний 
грибок следует передавать 
другим. 


день за | час до еды с после- 
дующим лежанием на пра- 
вом боку в течение часа. 

е Ангина. Недельный на- 
стой настоя обладает про- 
тивовоспалительным дей- 
ствием. Полоскание наёто- 
ем не более 2—3 минут, 

ө Приартритах можно де- 
лать компрессы со слегка 
подогретым настоем на 
больные суставы, 
® При радикулите сме- 
шайте небольшое количест- 
во настоя с сырым яичным 
белком и натрите болезнен- 
ные участки. Через полчаса 


сотрите влажн Ым ватным 
тампоном, 


Здравствуйте, дорогие 
читательницы тазеты 
«НЗ»! 

Хочу поделиться с ва- 
ми несколькими сове- 
тами Ухода за кожей ли- 
ца, а заодно поучаство- 
вать в конкурсе «Народ- 
ные рецепты красоты». 
Советы мои помогут 
вам быть молодыми и 
красивыми и, что самое 
главное, не нужно тра- 
титься на дорогие кре- 
мы. Это доступно каж- 
дой женщине, и време- 


Немного вре 


ни на приготовление 
уйдет совсем немного. 
А результат замечатель- 
ный, если, конечно, де- 
лать это регулярно. Мне 
это очень помогает. 

1. Эмульсия для лица 
(после нее лицо можно 
не мыть мылом). Сме- 
шать | желток яйца, 
2-3 ст. л. сметаны, сок 
1/2 лимона, 2-3 ст. л. 
водки. Эмульсия гото- 
ва. Хранить ее нужно в 
холодильнике, причем 
не больше недели. 


мени — и вы ухожены 


Эмульсию наносить на 
лицо утром и на ночь. 

2. Маска для лица 
(убирает с него черные 
точки). Сухие дрожжи и 
перекись водорода сме- 
шать, чтобы получилась 
смесь, как густая смета- 
на. 3 раза в неделю на- 
носить ёе на лицо, дер- 
жать 15 — 20 мин., затем 
смывать. 

Попробуйте эти сред- 
ства. Мне они очень 
нравятся. 

И еще один совет, ми- 
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лые женщины. 1 раз в 
неделю посещайте рус- 
скую баньку с березо- 
вым веником. Это очень 
полезно и вашей коже, 
и вашему здоровью в 
целом. 
Желаю удачи. 


С уважением, 
Осн Валерьевна 


ОРЕХОВА, 
162138, Вологодская 
обл., г. Сокол, 


Набережная Свободы, 
67 — 80 


Простые секреты привлекательности 


Привет из города Гусь- 
Хрустальный! Добрый день! 
Здравствуйте, всеми нами 
очень уважаемая газета 
«НЗ»! С большим-преболь- 
шим приветом к вам пенси- 
онерка Галина Викторовна 
Сударикова. Полюбила ва- 
шу газету, самую интерес- 
ную, увлекательную и при- 
влекательную. Все в этой 
газете очень хорошо, все ре- 
цепты интересные, а также 
и для здоровья полезные. Я 
тоже буду участвовать в 
конкурсе «Народные ре- 
цепты красоты». 

Знаете, мои дорогие ре- 
дакторы, я не люблю эту 
(рекламу по телевизору, 


каждый день одно и то же, 
лучше 6, как раньше быва- 
ло, «Передача о здоровье», 
я ее очень любила и всегда 
слушала с большим интере- 
сом. Я находила в ней по- 
лезные советы и для меня, 
и для моей семьи. А теперь 
только одно спасение — ва- 
ша газета. 

А рассказать хочу вот что. 
Я полюбила зеленый чай. Он 
не только понижает кровяное 
давление и лечит хорошо гла- 
за. Я еще умываюсь им. По- 
Этому у меня кожа нежная, 
пусть я и пенсионерка — с 
1941 года рождения, 2 октя- 
ря: мой день рождения. У. 
меня всегда лицо свежее, 


асте прежде всего должна оставаться жен- 
ыть красивой и элегантной, Если у 


Мы назовем трех победи. 
1000; 500 руб. 


нетни одного прыша. Оно Уу 
меня лучше, чем даже у мо- 
лодых девушек, особенно 
которые курят А глаза мои 
сохранили красивый голу- 
бой цвет, как в молодости — 
они всем очень нравились и 
нравятся — и мужчинам, и 
женщинам. 

Волосы же я всегда мою 
одним и тем же яичным шам- 
пунем. Никогда не мою их 
мылом (и не умываюсь им). 
Немного на руку выдавлю 
из тюбика яичного шампу- 
ня на ладонь и мою голову. 
Долго не положено расти- 
рать — не дольше 5 минуг а 
потом ополаскивать. Воло- 
сы мои, когда высохнут, де- 
лаются мягкими и даже 
волнистыми, и не надо идти 
в дорогую парикмахерскую. 
У меня никогда в жизни не 
было и нет перхоти и ника- 
кого зуда, так что, дорогие 
МОИ, этот, МОЙ метод давно 

‚проверенный, и вы поку- 
пайте яичный шампунь: он: 
полезный и недорогой при- 
том. Вы будете всегда кра- 
сивые и здоровые, 8 
А еще З раза в день я беру 

свежий и ) 


Я Мале 


лицо огурчиком — ‘вообще 
прекрасное средство. Мама 
моя тоже огурчиком: делает 
массаж лица, иунеев 87 лет 
не так уж и много морщин. 

И вот что еще: у меня на 
кухонном столе лежит в ми- 
ске смесь: натертая морков- 
ка, яичный желток и смета- 
на. Эту смесь я наношу на 
лицо, только надо немного: 
2 или 3 ложечки чайные. 
Ваша кожа будет всегла как 
в молодости, и любой муж- 
чина будет заглядываться 
на вас. 

Я всегда так делаю, и со- 
седей научила, они моложе 
меня, и: им понравились 
мои методы. 

Всего вам очень хороше- 
го, мои дорогие. Желаю 
здоровья и всегда ‚будьте 


красивыми, привлекатель- 


ными и обаятельными. 
До свидания, | 
Галина Викторовн 
СУДАРИКО 
° 801501, Владимире 
„обл. г. Гусь-Хрусталь 


Ул. Муравьева-Апос о 
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Овес — злак настолько полезный, что древние 
народы использовали овсяное молоко для 
замены материнского при вскармливании 


грудных детей. Сейчас это забыто. Мы просто 
знаем, что каша из хлопьев «Геркулес» не 
только вкусна, но и питательна, и полезна, 
особенно для тех, кто страдает кишечными 


болезнями. 


А неплохо было бы 


поближе 


познакомиться с этим злаком и более активно 
использовать его не только в ежедневном 
питании, но и в лечении многих болезней. 


ВОЗБУДИТЕЛЬ 
ЖИЗНИ 


Медведи, зайцы, птицы, 
лошади и прочая жив- 
ность с удовольствием жу- 
ет овес неспроста: он 
очень полезен, в нем они 
черпают силу. Для людей 
этот злак не менее поле- 
зен. Известный русский 
физиолог Павлов назвал 
«подлинными возбудите- 
лями жизни» ферменты, 
содержащиеся в овсе. А 
сколько, всего в нем поми- 
мо ферментов! Лучше рас- 
сказать не о микроэлемен- 
тах, живущих в этом зер- 
не, а его воздействии на 
человека. Употребление 
овса в пищу (в любом ви- 
де) укрепляет организм и 
тонизирует; вызывает ап- 
петит и обновляет состав 
крови; препятствует обра- 
зованию тромбов и норма- 

лизует обмен веществ: 
восстанавливает иммуни- 
тет и нормализует работу 
кишечника; способствует 
самоочищению организма 
и сдерживает процессы 
старения; оптимизирует 
жировой обмен и снижает 
уровень холестерина. 
б АЧТОБЫ 
ВЫЗДОРОВЕТЬ 
В первую очередь нео- 
’ ценно обще- 
)щее действие ов- 


НЫМИ отварами- 
еще в давние 


для этого брали зерно 
крупное, с грубой оболоч- 
КОЙ — «лошадиный корм». 
Для приготовления такого 
отвара нужно взять 1 ст 
тщательно промытого ов- 
са, залить 5 ст. воды, па- 
рить под крышкой на мед- 
ленном огне 4 часа (можно 
в духовке). Затем воду и 
распаренный овес проте- 
реть через сито. Получает- 
ся клейкий кисель. Его 
пьют по | ств день, мож- 
но в 2-3 приема, добавив 
для вкуса сливки, мед. 
Хранить киселек в холо- 
дильнике и не более 2 
дней. Пить его теплым, 
для этого добавлять не- 
много горячей воды. 

Для больных и детей 
можно готовить отвар с 
молоком. Вскипятить мо- 
локо (3/4 л), всыпать овес 
(1/2/ст.) и уже затем поста- 
вить в духовку на полтора- 
два часа. Получается пи- 
тье, богатое ценными пи- 
тательными веществами 
и, что очень важно для де- 
тей, кальцием. 

"Отвар для тех, кто’ хочет 
бросить курить. Он помога- 
ет и при истощении. Нео- 
чищенный и непротрав- 
ленный овес размалывают 
в кофемолке, насыпают 
в(термос и заливают (ки- 
пятком из расчета" ст, л. 
на’ 1 ст. кипятка. Настаи- 
вают 12 часов, процежива- 


ют и принимают по 200 — 


0 мл в течение дня; 


1.402892 НИИ 


Очищение печени и желч- 
ного пузыря. | ст. зерен 
промыть, залить | л КИ- 
пятка, довести до кипе- 
ния, томить 30 — 40 мин., 
затем долить до первона- 
чального объема кипяче- 
ной водой и настаивать не 
менее 3 часов. Процедить, 
добавить по вкусу сок ли- 
мона и мед. Принимать по 
| ст. за полчаса до еды в те- 
чение месяца. Это средст- 
во мягкое, оно воздейст- 
вует на организм посте- 
пенно и не имеет побоч- 
ных эффектов. 

Старинный рецепт: овся- 
ное молочко от воспаления 
поджелудочной железы. 
Нужен чистый, непро- 
травленный овес, обяза- 
тельно в шелухе. 100 г та- 
кого овса промыть, залить 
1,5 л холодной воды и по- 
ставить. на огонь, жела- 
тельно в эмалированной 
посуде. После закипания 
убавить огонь. Через 
40 мин. медленного кипе- 
ния овес размять деревян- 
ной толкушкой и поварить 
еще 20 мин. Остудить, 
процедить кашицу (лучше 
всего через капрон, марля 
не годится, потому что 
растягивается и пропуска- 
ет твердые кусочки). По- 
лучится белое молочко — 
им и промывают поджелу- 
дочную железу. Шить ле- 
карство нужно 3-4 раза: в 
день перед едой по 100 г 
(детям — по 50 г). Хранят 
овсяное молоко в холо- 
дильнике два дня, а на 
третий готовят новое. Для 
окончательного исцеле- 
ния молоко пьют 5 меся- 
цев. 

А такой отвар способст- 
вует улучшению обмена ве- 
ществ в организме. Он по- 
казан при язвенной болез- 
ни, хронических гастритах 
независимо от кислотнос- 


ти, и особенно полезен, 
если желудочно-кищечь о 
ное заболевание отягоще_ 
но хроническим гепати- 
том, панкреатитом. | ст. 
промытого овса заливают 
1 л дистиллированной во- 
ды комнатной температу- 
ры, настаивают 10 — 12 ча- 
сов, затем доводят до ки- 
пения и на медленном ог- 
не держат 30 мин. с плотно 
закрытой крышкой. Уку- 
тывают и настаивают 12 
часов, процеживают. За- 
тем дистиллированной во- 
дой доводят объем отвара 
до литра. Принимают за 20 
— 30 мин. до еды либо 
между приемами пищи 3 
раза в день по 100 — 150 мл 
в течение месяца. 

Обычная каша из овсян- 
ки тоже целебна, только 
нужно правильно ее гото- 
вить. | объем крупы сле- 
дует сначала замочить в 
двух с половиной объе- 
мах горячей воды и оста- 
вить на 3-4 часа. Варить 
кашу в той же воде не бо- 
лее 3 — 5 мин. и потом по- 
ставить упревать в теплое 
место до готовности (ов- 
сяной крупе нужно лля 
этого больше времени, 
чем любой другой). Гото- 
вую кашу заправить мас- 
лом или сливками, можно 
даже посыпать зеленью и 
растительными припра- 
вами по вкусу. 

Поскольку овсяные хло- 
пья «Геркулес» сегодня бо- 
лее популярны, чем зерно- 
вой овес, можно использо- 
вать и их, хотя по пита- 
тельным и целебным 
свойствам они уступают 
цельному зерну, Зато гото- 
вятся очень просто: 
3-4 ч. л. хлопьев залить 
Ист молока, довести до 
кипения, снять и есть. ( 


кто-то знает, какие-то тра- 
вы или рецепты. Заранее 
благодарю. С уважением, 
Соколова Надежда Ви- 
тальевна, инвалид 2-й 
группы, 625013, г. Тю- 
мень-13, ул. 50 лет Октя- 


Ба у дравствуйте! 


меня большая 
просьба — Опубликуйте, 
пожалуйста, мое ПИСЬМО. 
На официальную меди- 
цину надежды никакой, 
т. к. пробовала все, что 


прописывали, но толк Е 
никакого. Вот уже лет 10 у т 
меня на спине в районе 7- Жжжж 

го шейного позвонка об- 

разовался большой жиро- Здравствуйте, 


Ба добрые люди. Я 


вик» Собиралась даже де- 
лать операцию по удале- очень прошу вас помочь 
нию, но боюсь ужасно! Ко вылечить моего сына. 
всему еще и нашли грыжу Ему 21 год. Он уже втече- 
межпозвонкового диска ние года ежедневно, а 
шейного отдела. Может, точнее, ежевечерне пьет. 
Кто из читателей сталки- Ни слезы мои, ни угово- 
вался с подобным и знает, ры не помогают. Сам же 
что нужно делать! Спаси- себя алкоголиком он не 
бо заранее! С уважением, считает. Говорит, что пьет, 
Комарова М.Б., 109377, как все. Лечиться добро- 

г. Москва, а/я 35 вольно не хочет. Пробо- 

вала подсыпать ему в еду 


Жжжж «эспераль», но от этого 

препарата такие страш- 

> Здравствуйте, ные последствия: рвота, 
=> дорогая редак- удушье, сильное серцеби- 


ение. Боюсь, как бы его 
этим не убить. Может, 
кто-то из читателей смог 
излечить кого-тоиз своих 
родственников народны- 
ми ‘средства. Или знает, 
кто может заговорить по 
фото. Слышала про елей- 


ция «НЗ». Очень прошу, 
помогите мне, пожалуй- 
ста. Мне 43 года, болею я 
уже 6-й год. У меня по- 
стоянно немеют руки, 
ноги, голова, задыхаюсь, 
непогоду чувствую за сут- 
ки. Лечили психотера- 
певт невропатолог Дела- ную соль. Помогает ли 
ла массажи не один раз, она? Стоит она дорого 
иглоукалывание. Ничего 3-3,5 тысячи, Но деньги 
не помогает, а сколько эти я, конечно, смогу 

‚ переставила уколов, про найти. Был бы толк. Муж 
таблетки и говорить мой был алкоголик, разо- 
страшно, какое количест- шлись с ним [0 лет назад. 

‚ во, ничего не помогает, А сын, единственная на- 
"Мне ставят вегетососу- дежда, пошел по его сто- 
дистую дистонию, астмо- пам. Трезвый — мой сын 
_ невроз, остеохондроз стеснительный, добрый 
 Шейно=грудной и исто- нормальный человек, а 
и ‘ние нервной системы. пьяный — как будто не 
Е очень прошу, мо- он: грубый, наглый, лжи- 
кого-нибудь есть вый. Из-за пьянки не за- 
б диагнозы. Может, кончил мореходное учи- 
ь мне даст со- лище — был отчислен с 
„Никаких последнего курса, на ра- 
ова как боту нормальную устро- 
иться не может, 

Все прошу, помогите, у него 
еще вся жизнь впереди, а 
н начинает ее. с пьянки, 
печатайте, пожалуй- 
й адрес, а главное 


а бин, 


РРР 


19 октябр: 


имя-отчество. Мне очень 
стыдно. Стараюсь, все 
это скрывать от знако- 


< 
м вп. 


ОТ РЕДАКЦИИ: 00ро- 
гая наша читательница, 
мы уважаем ваши чувства 
и адрес не публикуем. 0д- 
нако стыдиться вам нече- 
го, ведь алкоголизм — это 
не вина, это беда человека. 
И эту болезнь нужно обя- 
зательно лечить. 

„Друзья, если кто-нибудь 
знает, как помочь автору 
этого письма, пишите нам. 
Мы. обязательно перепра- 
вим все письма адресату. 
Заранее вам спасибо за то, 
что чужая беда не остав- 
ляет вас равнодушными. 


Жжжж 
Я приветствую всех чи- 
тателей газеты «НЗ» и 
очень надеюсь на вашу 


помощь. Очень часто у 
меня на теле вскакивают 
фурункулы. Несколько 
раз их вырезали. Я уже вся 
измучилась. Я очень буду 
благодарна; если кто-ни- 
будь подскажет мне, как с 
помощью народной меди- 
цины можно избавиться 
от этой болезни 
С уважением, Светлана 
СЕРОВА, г. Н. Новгород 
БӘ Здравствуйте, 
Баты я знаю, что у 


Жжжж 
многих людей болезни 
куда серьезнее, чем моя. 
Но все же мне тоже хо- 
чется избавиться от свое- 
го недуга. На самом деле, 
я не знаю, болезнь ли это. 
Дело в том, что у меня 
очень сильная перхоть. 
Использовал всякие до- 
рогие средства, но толку 
от них мало. День-два — и 
все по-старому. Особенно 
плохо приходится в хо- 
лодное время года. С. го- 
ловы словно пепел сы- 
пется. У меня от этого 
страшные комплексы. 
Мне стыдно на работу хо- 


ДИТЬ, В транспорте ехать! 
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Все кажется, на люди на 
меня смотрят и брезгуют 
мной. Мне это очень не- 
приятно, ведь я не три 
нуля. Голову мою почти 
каждый день. 

Марина В., г. Ставрополь 


ЖЖ 


Здравствуйте, 
читатели «НЗ». 
Мы очень надеемся на ва- 
шу помощь. Уже около го- 
да у моей мамы онемение 
и боли в кисти руки. Об- 
ратилась к врачу, ей сказа- 

ли, что у нее солевое ока- р 

менение в шейных по- 3 

| 

{ 

4 

1 


= 


звонках. Назначили ка- 
кое-то лечение, но не по- 
могло. Через полгода ста- 
ла неметь вторая рука. | 
Она жалуется, что по но- \ 
чам боль усиливается и не } 
дает спать. Пальцы поте- | 
ряли чувствительность. А | 
теперь еше одна пробле- | 
ма. У нее стал искривлять- 
ся большой палец, он как 
будто наклонился в пра- 
вую сторону. Посоветуйте, 
пожалуйста, что делать. 
Уже 6-й год мы с ней веге- 
тарианцы. Может ли это 
стать причиной ее болез- 
ни. Может, организму че- 
го-то не хватает? 

Заранее огромное спа- 
сибо! 


[=] 


- 9 мон 


= 


Елена Владимировна 
ОНЕЖСКАЯ, г. Кострома 
Ба Здравствуйте! 
—— нашего ре- 
бенка 2-х лет сильный на- : 6 
сморк. } 
Без температуры и кашля. 
Капли помогают на очень 
короткое время. Педиатр 
говорит, что не придумали 
еще чудодейственного 
средства от насморка и вы- 
здоровление лишь вопросе = 
времени. Все же хочется по- 7 
быстрее избавить ребенка 


от этого. Мы всем, буд 
благодарны за советы, М 


е и ы ш шш шш к 


Жжжж 


9 


Определить болезнь — не менее важно, ч 
назначить ее лечение. Здесь многое зависит о" 
квалификации врача. Дорогие читатели ШЙ 
консультанты обладают немалым опытом они 
готовы определять ваши болезни и предлагать 
варианты лечения. И хотя визит к врачу всегда 
лучше заочной консультации, ситуации бывают 
разные: иногда просто времени не хватает а 
иногда нужного специалиста просто нет в 
поликлинике. А 


РЕДАКЦИЯ «НЗ» 


Многие боятся прокола 
(пункции). Но бывает, что он 
— самый надежный способ 
удаления гноя из пазухи, вве- 
дения в нее лекарства. Не 
следует его бояться — это не- 
больно и нестрашно. Собст- 
венно, и прокалывать-то ни- 
чего не приходится, Ведь с 
чего начинается гайморит? С 
того, что естественное «окно» 
между полостью носа и гай- 


колов. И, кстати, поскольку с 
помощью этой процедуры не 
только очищаются пазухи от 
ГНОЯ, НО И ВВОДИТСЯ В НИХ Ле- 
карство, удается избежать 
воздействия медикаментов 
на весь организм и повлиять 
именно на больной Участок. 
И еще раз повторю: гаймо- 
рит нешуточное заболевание, 
ведь гнойное воспаление воз- 
никает в непосредственной 


Здравствуйте! 

Очень хотелось бы 

получить заочную консульта- 
цию. У нас в поликлинике нет 
врача-лора, а моя болезнь свя- 
зана с носом. Правда, и голова 
болиттоже, но всежея думаю, 
что основная проблема как раз 
по части лора. Очень часто у 
меня бывает так: насморка нет, 
нос дышит, но все равно он ка- 
кой-то больной. Лицо вокруг 
него болит; голова тоже, а из 
носа к тому же идет очень не- 
приятный запах. Я-то сама не 
чувствую, но мама говорит, что 
запах гнилой есть. Объясните, 
пожалуйста, что происходит и 
можно ли как-то устранить эти 


неприятные моменты. 
Спасибо. 

Екатерина 

ЛИХОБОРЦЕВА, 


Челябинская обл. 
Уважаемая Екатерина, на 
ваши вопросы отвечает ото- 
ларинголог Е. Скопинцева: 
— Перечисленные вами 
симптомы, втом числе голо- 
вная боль и боль в области 
лица — верные спутники гай- 
морита. Гайморит — это вос- 
палениеслизистых оболочек, 
иногда. и костных стенок 
верхнечелюстных (гайморо- 
вых) пазух, соединяющих по-! 
лости в костях черепа с поло- 
стьюјноса: Среди причин бо- 


ственной близости от стенки 
гайморовой пазухи). Поэто- 
му неплохо было бы прокон- 
сультироваться у стоматоло- 
га. Но чаще всего гайморит 
развивается как осложнение 
после острого насморка, 
гриппа, кори и других забо- 
леваний, вызывающих паде- 
ние иммунитета. Провоциру- 
ют гайморит `переохлажде- 
ние, искривление носовой 
перегородки, травмы и тд. 
Лечение зависит от тяжес- 
ти болезни и должно прохо- 
дить под наблюдением врача, 
Если нет лора, этим может 
заняться и терапевт. ла- 
тельно комплексное обсле- 
дование: осмотр, рентген или 
УЗИ носовых пазух. Лечить 
гайморит надо, обязательно: 
анатомически гайморова па- 
зуха через сосудистую сеть 
имеет связь с полостью чере- 
па, поэтому болезнь может 
привести к различным внут- 
ричерепным осложнениям. 
Самостоятельно, лечиться 
не стоит: у гайморита много 
«масок», при которых пока- 
заны те или иные средства: 
антибиотики, препараты для 
устранения отдельных симп- 
томов, гомеопатия, траволе- 
чение, дренаж и промыва- 
ние, отдельные виды физио- 
терапии, проколы (пункции) 
и др. Иногда лечение ком- 
плексное, иногда достаточно 
отдельных его видов, 


близости от головного мозга, 
Бывает, что гной проникает 
из гайморовых пазух в окру- 
жающиеткани. При этом мо- 
гут поражаться глазницы, зу- 
бы, нервы, проходящие ря- 
дом. В самых тяжелых случа- 
ях происходит вовлечение в 
воспалительный процесс 
мозговых оболочек. Так что 
не затягивайте лечение, най- 
дите лора или хотя бы сходи- 
те к терапевту. 


моровой пазухой закрывает- 
ся. Чтобы восстановить нару- 
шенную связь, врач исполь- 
зует специальный инстру- 
мент, который заводит в по- 
лость носа пациента и рас- 
ширяет закрытое’ отверстие. 
Это и называется страшным 
словом «прокол». Само со- 
бой, процедура проводится с 
обезболиванием. Иногда для 
полного излечения прихо- 
дится делать несколько про- 


НАРОДНЫЕ РЕЦЕПТЫ 


ө При ггайморите очень помогает черная редька. Провер- 
нуть ее через мясорубку, взять в кулачки в обе руки, погреть 
и положить на носовые пазухи, закрыть полотенцем. Мож- 
но положить над бровями. Будет жечь, но нужно потерпеть 
15 мин. Сделать 2-3 раза — и все как рукой снимет, не нуж- 
но будет никакой выкачки гноя, 

ө Выжмите листья алоэ (растение должно быть не моло- 
же 3 — 5 лет), смешайте полученный сок (350 г) с медом 
(600 г) и бутылкой красного крепленого виноградного ви- 
на. Полученный состав настаивайте в темном месте 5 дней. 
Принимайте первые пять дней по 1 ч. л., в дальнейшем — 
по | ст, л. за час до еды 8.раза в сутки. До выздоровления, 

ө Впервые 2-3 дня заболевания можно делать тепловые 
процедуры, 10 — 12 мин. вдыхайте пар (нерезко, чтобы не 
обжечь слизистую) над вареной картошкой или настои трав 
= ромашки, мяты, душицы. На 5 — 10 мин. прикладывайте 
к области гайморовых пазух теплые куриные яйца, сварен- 
ные вкрутую. Вместо яйца для прогревания можно исполь- 
зовать картошку, сваренную «в мундире». 

® Сделайте из ваты жгутики, намажьге мазью прополиса 
и вложите вноздри, держите 5 мин.; закапывайте в нос све-. 
жевыжатый морковный сок; приготовьте настой зеленого 
чая: 1 ч. л. заварки на 1 ст, кипятка, Процедите и промывай-. 
те нос маленькой спринцовкой 6 — 8 раз в день, е На НОЧЬ. 

А Д: | У Ла 
!закапывайто липеткой по 3-4 капли теплого настоя. а. 


Сре "А 


р. 


равств 

А пя! 
Спасибо за то, что пе- 
чатаете мои рецепты. В 
18 номере Увидела рецепт 
<‘рехемский хлеб» — по- 
пробовала его испечь — 
вкусно! 

Читательница 
Уварова спрашивала, как 


Этой болезни хорошо по- 
могает магнит — подогрей- 
те его на плите или в ду- 
ховке до терпимой темпе- 
ратуры и приложите к 
больному уху. Ну а если 
естьнарывы в ушах — в сы- 
ройлуковице вырезать ям- 
ку, налить в нее льняное 
масло (продают в аптеке) и 
запечь в духовке. Выдавить 
_ снадобье в стерильную бу- 
тылочку и закапывать по 2 
капли в каждое ухо. Оно 
хоронто помогает и при ту- 
гоухости. Капельки эти 
держать втемной бутылоч- 
ке, плотно закрытыми, в 
холодильнике. Перед зака- 
пыванием подержите бу- 
тылочку в теплой воде. 

А при воспалении евста- 
хиевой трубы заварите 
крепкий чай из цветов 

_ шиповника, затем ото- 
жмите в него морковного 
“сока 1:1, влейте сюда же 
сливок или жирного мо- 

Я лока такую же порцию — 
ВСЕ хорошо! взболтайте и 
® Подогрейте. Смочите в 
этом составе тампоны и 
е; в больное ухо — 


і > но лечить- 
© 2 недели подряд, 
двергая 


себя сквоз- 


пертонией, давление за- 
шкаливает за 180, часто 
мучает 
«НЗ», №18, 2005 г). 


газеты «НЗ» и редакция! 
На страницах вашей газе- 
ты А.В. Сорина из Орлов- 
ской обл. просит написать 
хорошие рецепты, кото- 
рые ей помогут от повы- 
шенного давления, бес- 
сонницы, язвы и гастрита. 


ны на себе и на родных, 
Хотя каждый человек ин- 
дивидуален, если одному 
подходит, то друг ому мо- 
жет не подойти. Буду ра- 
да, если помогут. 
От давления: | кг кали- 
ны провернуть через мя- 
Сорубку добавить | кг ме- 


19 октября — 1 


Типертония, болезнь су- 
ставов: в 0,5 л засыпать на 
1/3 перегородок из грец- 
ких орехов, долить вод- 


Взрос- кой, настаивать 31 день. 

ЛЫМ — по | ст, Процедить и перелить в 

ИСТЬЯ лопуха нужно темную бутылку. Пить по 

собирать с мая по сен- | ст. л. до еды 1 месяц. 
тябрь в пе 


Рвой половине Неделя перерыв. 


ДНЯ. Желательно после От давления: выжать 
Дождя. Тогда 


Они будут 
© надо бу- 
Сок будет 


сок из 3 кг лука + 500г 
меда + 25 перегородок 
грецких орехов + 0,5 вод- 
ки, самогона. Настаивать 
10 суток. Пить 1 ст. л. 3 
раза в день. 

От бессонницы. Полез- 
но перед сном полежать в 
ванне с теплой водой и 
подержать ноги в горячей 
воде до остывания 


чистыми, их н 
дет мыть, и 
крепче. 

Все эти рецепты прове- 
рены на себе, родных и 
близких и хорошо помо- 
гают при различных уш- 
ных болях. 

Лечитесь на здоровье! 


Марина Алексеевна 


10—15 мин. Перед сном 

ТЕРЕШКИНА выпить стакан горячего 

650033, г. Кемерово, молока + 1 ч. л, меда или 

а/я 3092 сладкий чай, или пить 

каждый вечер горячий 

Для Антонины Владими- настой валерианового 
ровны Сориной из Орлов- корня (1 ч. л. корня + 1 
ской обл. («Страдаю ги- стакан ‘кипятка), дать 


20—30 мин. настояться. 
Перед сном погулять 30 
мин. на свежем воздухе. 
Положить под подушку 
березовый веник. Спать, 
чтоб и подушка, и все по- 
стельное белье было из 
черной ткани. Это можно 
рекомендовать и детям. 
Если сон восстановится, 
сменить на белое или 
другое цветное. 
Язва желудка. При этом 
заболевании больному 
необходимы покой, со- 
блюдение диеты. Больше 
есть пюре из овощей, ни- 
чего грубого, острого, тя- 
желого, исключить жаре- 
ное. По несколько раз в 
день пить сок лимона. 
1. Два раза в день за 20 
мин. до еды съедать кусо- 
чек свежего листа столет- 


бессонница...», 


Здравствуйте, читатели 


Эти рецепты опробова- 


‚ да + 0,5 коньяка, | месяц 
_Настаивать в темном мес- 
те. Пить 1 ст. л. 3 раза в 
_ день. Этот состав также 


ника величиной 5 см. 
Лист хорошо разжевать, 
сок проглотить, волокно 
выплюнуть. 3 месяца ле- 
читься;, | месяц отдыхать, 


Если язва не прошла, по- 
вторить, 


2. Выпить, 
Нов в сутки сок обыкно- 


ДО 4 стака- 
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апусты, он хо- 
я т не 
только язву желудка, не 
и двенадцатиперстно 
кишки. Пить шесть не- 
дель. Но вылечивается и 


Э1 
елю. а 
т ОНО картошку хо- Е 
рошо вымыть и, не очи- 12 
щая, протереть через тер- бл 
ку. Отжать сок, пить вме- Е. 
сте с осадком за 20 мин. 
до еды 2 раза в день. | М 
4. Принимать при язве ВЕ 
желудка и двенадцати- та 
перстной кишки зверо- ле 
бойное масло по 2 ст, Л. СЈ 
за полчаса до еды. А го- тс 
товить масло так: взять ш 
высокую кастрюлю, но Лу 
не большую, на дно по- бе 
ложить солому или до- Ні 
щечку и поместить туда дс 
банку с резаной травой м 
зверобоя, залитого дя 
оливковым маслом так, ве 
чтобы только трава была 7 
покрыта маслом. В каст- НЕ 
рюлю налить воды до (97 
банки с содержимым. об 
Кастрюлю с банкой! и | сн 
водой поставить в боль- | ва 
шую банку тоже с водой | ОГ 
и поставить на огонь:на | нс 
6 часов. По мере выки- си 
пания воду добавлять. | Их 
Лекарство готово; ! А 
Для снижения кислотно- | 
сти желудка пить свеже- | З НІ 
приготовленный сок | 08 
моркови. Пить до еды 172 | Е 
стакана 1 раз в день. | 
От гастрита: сушеные | ШИ 
березовые почки 50 ге | ул 
0,5 л водки. Настаивать ще 
10 дней. Доза 3 раза в | ка 
день за 20 мин. до еды 1 со 
1 ч.л. с водой. Ну 
ХВ 
Зифа Ахотовна, ть 
ШАРАФУТДИНОВА, стг 
452172, Башкирия, пос. . 
Чишмы, ул. #4 
Строительная, 7, кв. 46 _ 
ОТР И: наша 


«Моя копилка здоров 


Уважаемая Зифа Ахо’ 
‘на, ваше письмо 0 
тельно примет учасӣ 
‘конкурсе. ` б 


М 2. 


| 
| 
| 
! 
| 
| 


Наталья, надеюсь, что 
это средство напечатают в 
^ газете для вас. Признаюсь, 
что на себе его не пробова- 
ла, слава Богу, таких про- 
блем, как у вас, у меня не 
было. Но пожилая соседка 
мне рассказала, что нары- 
вы на деснах можно лечить 
так. Наливают на дно ма- 
ленькой кастрюли мед — 
слоем примерно с мизинец 
толщиной, даже чуть мень- 
ше. Мед брать желательно 
липовый, жидкий. Потом 
берут сильно заржавлен- 
ный гвоздь, раскаливают 
докрасна и кладут его в 
мед: При этом вокруг гвоз- 
дя образуется густое черное 
вещество, вроде дегтя. 
Этим «дегтем», то есть чер- 
ным веществом и надо 
смазывать десны, главным 
образом на ночь перед 
сном. Нарыв скоро проры- 
вается, опухоль быстро 
опадает. Гвоздь обязатель- 
но должен быть старым, 
сильно заржавленным, 
именно ржавчина очень 
важна. Чтобы ее сохра- 
нить, нельзя даже прика- 


’ саться к гвоздю, когда на- 


греваете, или дуть на него. 

еще нужно заняться 
чисткой организма для 
улучшения обмена ве- 
ществ. Ведь такие болезни, 
как ваша, могут быть от за- 
сорения организма. При- 
нимайте отвар полевого 
хвоща. Его заваривают и 
пьют как чай — по четверти 
стакана 3 раза в день. Если 
будете покупать его в апте- 
ке = посмотрите, сколько 
его рекомендуют прини- 
мать, это написано на ко- 
робочке. По-моему, его 
н 


тые почки. 
ОЛЬНыЫ. 
к что попробуйте, ес- 
е получится, я за вас 


Для Татьяны Колеснико- 
вой из Рязанской 
(«Мне © средство от 
растяжения жил, долго дер- 
жится боль, заставляет 
хромать», «НЗ», № 19, 

5) 


Уважаемая редакция, я 
хочу передать одно народ- 
ное средство для Т, Колес- 
НИКОВОЙ, ее письмо у вас 
недавно было напечатано, 
Это средство от растяже- 
ния жил. Средство очень 
простое. Возьмите лук, 
мелко его нарежьте, сме- 
шайте с сахарным песком 
(песка совсем немного). 
Покройте толстым слоем 
этой смеси больное место, 
сверху наложите тряпку. 
Держите час-два. Можно 
привязывать на ночь. Де- 
лайте эти компрессы до 
того момента, как боли 
пройдут. Попробуйте это 
средство — должно все 
пройти быстро. 

И.Ф. ДРОНОВ, 
г. Кострома 


Лля Елены Васильевны 
Сахаровой из Тверской об- 
ласти («Как вылечить мужа 
от простатита», «НЗ», № 
18, 2005 г.). 


Уважаемая редакция, я 
спешу помочь Е.В. Саха- 
ровой, а вернее, ее мужу, 
она про его болезнь писа- 
ла. Даже запущенный про- 
статит можно ‘вылечить 
настоем травы спорыша, 
Заваривать его нужно как 
чай и пить без нормы, то- 
же как чай. Лечит проста- 
тит и лук репчатый, если 
съедать по небольшой го- 
ловке вечером. Лук этот 
полезен для лечения про- 
статита потому, что вінем 
есть цинк, железо и медь. 
Этитри элемента усилива- 
ют действие друг друга. И 
вообще лук замедляет ста- 
рение организма, а про- 
статит чаще ведь появля- 
ется с возрастом. 

Еще очень полезное 


средство — тыквенный 


области 


сок, пить его по стакану в 
день три недели. Исполь- 
зуйте и семена ТЫКВЫ, 
очищенные от толстой ко- 
журы, но чтобы осталась 
на них зеленоватая обо- 
лочка, Жуйте их или при- 
нимайте в толченом виде 
по 100 гв день (можно 
чуть больше) натощак и в 
течение всего дня. Не ме- 
нее месяца. 

Можете использовать 
кору осины или ивы. Рас- 
тереть их в порошок и 
принимать по 0,5 гв день, 
запивая водой. Кору нуж- 
но брать с тонких веток, 
толщиной в палец, и луч- 
ше делать это весной, ког- 
да начнут распускаться 
почки и древесный сок 
начнет свое движение. 
Осина содержит что-то 
вроде аспирина, она сни- 
мает воспаление и даже 
жар. Она не опасна, по- 
этому пить можно доволь- 
но долго. Но прислуши- 
вайтесь к организму. 

Можете попробовать 
также и корень лопуха в 
виде настоя или порошка, 
Для настоя берут 2 ст. л. 
корней, настаивают 1-2 
часа и пьют по полстакана 
3—5 раз в день. Наступят 
весна и лето, — можно сок 
делать из листьев и черен- 
ков лопуха. Провернуть в 
мясорубке и отжать через 
марлю. Принимать по 
чайной ложке три раза в 
день, разведя в двух частях 
воды. 

Желаю здоровья. 


П.П. АВДОНИН, 
Московская обл. 


Для Надежды Ефремо- 
вой из Наро-Фоминска 
(«У моего сына коклюш. 
Его мучают постоянные, 
частые приступы сильней- 
шего кашля», «НЗ», № 19, 
2005 г.). 


Здравствуйте, сотрудни- 
ки «НЗ» и Надежда (вы 
просили совета, как выле- 


чить коклюш). Я могу. 


0 


предложить вам пару на- 

родных рецептов, но мне 

кажется, нужно все-таки 

отвести ребенка к врачу, 

Он назначит антибиоти- 
ки, уничтожающие болез- 

нетворные палочки. А ре- 

цепты такие. Сварить бе- 

лую часть лука-порея, рас- 

тереть в кашицуи смешать 

с равным количеством ме- 

да. Принимать по 1 ч. л. 

каждый час. Можете на- 

чать с половины ложечки. 

Если это лекарство сразу 

начнет помогать, употреб- 

ляйте его до выздоровле- 
ния или до явного улучше- 
ния здоровья. Второе 
средство такое. Смешайте 
20 г сухой измельченной 
травы чабреца и 50 г чес- 
нока. Залейте 0,5 л кипят- 
ка и варите на слабом ог- 
не, пока не испарится по- 
ловина воды. Процедите, 
добавьте 200 г меда и 200 г 
сахара. Хорошо переме- 
шайте и давайте ребенку 
по | ч.л. после еды. Тоже 
до улучшения. 

Имейте в виду: если ре- 
бенок чем-то очень увле- 
чен, частота и сила при- 
ступов кашля у него 
уменьшаются. Это извест- 
ный факт. Так что старай- 
тесь отвлечь его внимание 
на интересные занятия. 
Полезен и свежий про- 
хладный воздух — для вен- 
тиляции легких. Если на 
дворе холодно, все равно 
по полтора-два часа два- 
три раза в день гуляйте, 
только в безветренных ме- 
стах. Кормите ребенка ча- 
сто и понемногу, но высо- 
кокалорийной, полноцен- 
ной, богатой витаминами 
пищей — овощами, фрук- 
тами; вареным мясом, ка- 
шами, И все-таки я сове- 
товала бы навестить врача. 
„Выздоравливайте! 


И.П. МАКАРОВА, 


ель 
Замечен ны 


о е эмоции — причина болезней. 
› Что 
Желудочн печень, 


желчный пузырь и под- 


ая железа болят у людей гневливых 
Раздражи у д П 


бывают у 
вистник 
ность 


тельных. Болезни сердца чаще всего 
Тщеславных гордецов, злорадных за- 
Ов и у людей без любви и веры. Рев- 
› Уныние и тоска приводят к пороку серд- 


ца. Недуги эндокринной системы могут быть 
Спровоцированы самомнением, эгоизмом, 
гордыней и напрасными иллюзиями. Жадность 
вызывает запоры, а осуждение — диарею. Что 


же делать? Прогонять 


дурные мысли и черты 


характера. И расслабляться. 


ЭНЕРГИЯ ВНУТРИ НАС 


Организм — это замкну- 
тая система, по которой 
струится жизненная энер- 
гия. Когда психика угнете- 
на, энергетический баланс 
нарушается. Где-то возни- 
кает переизбыток, а где-то 
недостаток жизненной 
энергии, а это приводит к 
сбою в работе органов. В 
итоге человек чувствует 
недомогание и даже силь- 
ную боль. Конечно, таб- 
летка может снять боль. 
Но нет лекарства, способ- 
ного восстановить нару- 
шенный энергетический 
баланс. Сделать это смо- 
жет только сам человек, 
мобилизовав на борьбу с 
болезнью возможности 
своего организма. 

Попробуем поучиться 
практическим приемам ак- 
тивного сопротивления бо- 
ли. Безусловно, с их помо- 
щью ни в коем случае нель- 
зя гасить боль, сигнализи- 
рующую 0б угрозе жизни 
или о серьезных травмах, — 
действительно требуется 
тренная помощь. Но во 


. Отнеситесь к. 
ЗНОСТЬЮ и дове-. 
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Внешнее расслабление. 
Ляжем поудобнее, чтобы 
ничего не мешало. Мыс- 
ленно просмотрим все тело 
изнутри, пройдем по нему 
от кончиков пальцев на но- 
гах до макушки. Помогаем 
себе словами: «Мышцы 
ступней расслабляются. 
Расслаблены икры и голе- 
ни, колени и бедра. Рас- 
слабляются ягодицы и 
мышцы таза. Расслабляют- 
ся половые мышцы и МЫШ- 
цы промежности. Расслаб- 
ляется крестец и поясница. 
Расслабляются мышцы жи- 
вота, груди, плеч, спины: 
Расслабляются руки от плеч 
до кончиков пальцев. Рас- 
слабляются мышцы шеи и 
затылка. Расслабляются 
мышцы головы и лба. Рас- 
слаблены брови, МЫШЦЫ 
глаз, лица, губы и язык». 
Сконцентрируем внима- 
ние на переносице, Рассла- 
бим кожу переносицы, по- 
том костную ткань, Рассла- 
бим носовые ходы, Может 
ПОЯВИТЬСЯ ощущение, что 
от переносицы до затылка 
внутри головы натянута ни- 
точка напряжения, Обра- 
тим на нее внимание и 
представим, что она размы- 
вается. Голова становится 


легкой и невесомой. 


тайте себе словами — фор- 
мулами расслабления. 
Представляйте также, что 
мышцы ваши наполняются 
светом, теплом. Все тело 
станет мягким и теплым. 
Расслабление мозга. 
Сконцентрируем внимание 
на основании шеи. Удержи- 
вайте его там, считая мыс- 
ленно до 12, потом до 18, до 
36. Скоро вам это удастся, и 
произойдет нечто удиви- 
тельное: вы почувствуете, 
будто на верхней части гру- 
ди, на плечах лежит мягкое 
облачко, а мозг полностью 
расслаблен. Он не анализи- 
рует, не обрабатывает ин- 
формацию, а просто отды- 
хает. В голове легкость и чи- 
стота. Все тревоги и заботы 
отошли на второй план. В 
таком состоянии надо по- 
быть какое-то время. 
Благотворное оцепенение. 
Сконцентрируемся на кос- 
ТЯХ НОГ, Вдохнем и предста- 
вим, что вдох наполняет 
ступни, голени, бедренные 
кости; что он втягивается 
костной тканью со всех сто- 
рон одновременно, подоб- 
но тому, как сухая губка 
впитывает воду. Почувству- 
ем, как кости медленнорас- 
слабляются и наполняются 
теплом. Переведем луч на- 
шего внимания на таз. Вды- 
хаем, впитываем энергию 
его костями — сквозь кожу 
и мышцы. Теперь концент- 
рируем внимание на позво- 
ночнике. После нескольких 
мысленных вдохов-выдохов 
Через позвоночник почув- 
ствуем его по всей его дли- 
не, от затылка до копчика. 
Продолжаем дышать кост. 
ной тканью позвоночника и 
чувствуем, как с каждым та- 
КИМ ВДОХОМ он наполняется 
Теплом. Волны тепла про- 
НИЗЫВают позвонки и на- 
хатти а пи Посе, 
столб нас, Озвоночный 
39; Няется струя- 


шейся волной, а тело цепе- 
неет в Приятной истоме. 

После расслабления по- 
звоночника волна релак- 
сации (снятия напряже- 
ния) наполняет ребра, ко- 
сти плеч, рук, и мы пере- 
водим внимание на заты- 
лочную часть черепа, пе- 
реходя к заключительному 
этапу: 

Отторжение боли. Вдыха- 
ем костями затылка и чув- 
ствуем, как они расслабля- 
ются. Таким же образом по- 
ступаем и с височными кос- 
тями. Переводим дыхание 
на кости лица и лба. Ды- 
шим ими, постепенно рас- 
слабляясь. Продолжаем эту 
процедуру до тех пор, пока 
не возникнет чувство, что 
голова стала легкой, пустой 
и напоминает воздушный 
шарик. 

Со всех сторон ее напол- 
няет живительная сила 
бесконечного океана энер- 
ГИИ, В котором все мы оби- 
таем. Каждая клеточка тка- 
ней мозга впитывает ее. И 
В этом расслаблении рож- 
дается устойчивое оттор- 
жение боли, ее неприятие. 
Нас наполняет гармония 
внутреннего покоя, в кото- 
рой для боли просто нет 
места. Нужно запомнить 
Это состояние внутреннего 
комфорта и равновесия. 
При возникновении боли 
вспомните его — это станет 
преградой на ее пути. 

Терпеливо ‘освойте эту 


технику, в ней нет ничего. 


сложного. И вы поймете, 
что побороть боль. 
внутренними 


ся. Программа боры 
ЛЬЮ будет запуск 
матически, 
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’ УКРЕПЛЯЙ ИММУНИТЕТ 
 Терапевты рекомендуют 
для профилактики прини- 
мать «антипростудный» 
коктейль с медом: стакан 
свежеотжатого сока свек- 
лы, стакан сока моркови 
и сок трех средних лимо- 
нов смешивают с тремя 
ст.л. меда до полного его 
растворения. Смесь от- 
стаивается около получа- 
са в холодильнике (для 
устранения раздражаю- 
щих желудок веществ) и 
принимается по 2-3 глот- 

каза час до еды, три раза в 
день, в течение 2-3 не- 
дель. Это позволит нашей 
иммунной системе во 
всеоружии встретить гря- 
дущий грипп да и все ос- 
тальные простуды. 
Прекрасно стимулируют 
защитные силы организма 
листья черной смородины, 
зверобоя, мелиссы, мяты, 
плоды шиповника и обле- 
пихи. Чаи на их основе 
МОЖНО ПИТЬ с медом, осо- 
бенно если отсырели ноги. 
Но если вы заварили чай в 

_ Термосе и он долго наста- 

ивался, то мед лучше по- 


_ Ложить в стакан непосред- 


ственно перед употребле- 
нием: чтобы сохранились 
биологически активные 
вещества, которые разла- 
тся при длительном 
нии. 
йчас не проблема ку- 
еточную пыльцу-0б- 
’. Лучшего средства 
уляции и укрепле- 
итных сил челове- 
ганизма приду- 
о. Цветочную 


простуд- 
ать, если 
х меда и 


мед, узнакомых надежных 
пчеловодов или в магази- 
не, где предоставят серти- 
фикат и кассовый чек, 
Принимать ее не только 
полезно, но и приятно. 
Обычно рекомендуется 
три раза в день, за полчаса 
до еды съедать по 1 ч. л, 
пыльцы, предварительно 
неторопливо пережевы- 
вая. Можно смешать разо- 
вую дозу с | ч. л. меда или 
приготовить смесь 1:1 на 
весь курс. Правила приема 
те же. Единственным про- 


тивопоказанием является 
непереносимость продук- 
тов пчеловодства, но не 
наличие аллергии на 
пыльцу растений, так как 
пчелы лишают ее части 


аллергенов. 

Если при насморке зало- 
жен нос, поможет сочета- 
ние свекольного сока с ме- 
дом. Для этого нужно рас- 
творить | ч. л. меда в 
2 ст. л. воды. Затем смо- 
чить в этом растворе ват- 
ные тампоны и заложить 
их в каждый носовой ход 
на 10 —15 минут. После из- 
влечения закапать по. 4—6 
капель в каждую ноздрю 
свежеотжатого свекольно- 
го сока. Эти процедуры 
нужно проводить 3-4 раза 
в день. Очень эффективно 
закладывать перед сном в 
каждый носовой ход по 
тампону, смоченному про- 
полисным маслом. 

При появлении болей в 
горле прекрасно помогают 
полоскания из отваров и 
настоев шалфея, ромаш- 
ки, календулы (их нужно 
повторять по 5—8 раз в 
день теплым раствором), а 


ПРОФИЛАКТИКА ' 
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ед здоровье сбер 


‚ наступил, впереди холода. 
сырости и ненастья никто 
различных заболеваний, особенно 
я характера. Но их можно избеж 
мнить о целительны Й 
вспом х свойства 


также жевание комочка 
прополиса. Еще лучше, ес- 
ЛИ он будет смешан с за- 
брусным воском (воск, ко- 
торый пчеловод срезает 
перед откачкой меда из ра- 
мок). 


Если жевать не очень 


ежет . 


лоскать горло свежепри- 
готовленным раствором 
прополиса. | ч.л. 5%-ной 
спиртовой настойки (про- 
дают в аптеке) нужно рас- 
творить в половине стака- 
на теплой кипяченой воды 
и полоскать горло 3 — 5 раз 


Удобно, можно просто по» Вдень. 


ВКУСНЫЕ РЕЦЕПТЫ 


‚ Если вы еще не заболели, но это не исключено — 8 
ожидаем эпидемию гриппа — лучше подготовиться 
нее. Для этого подходят старинные вкусные рецепты 

ө 150 г свежего сока алоэ смешать с 250 г меда и 3508 
кагора, настаивать в темном месте при комнатной теме 
пературе неделю. Принимать по 1 ст.л. доеды в течение. 
месяца. 

ө [стл. меда смешать со 1 ст л. натертого чеснока; 
принимать по ст. л. смеси утром и вечером, запивая теп- 
ЛОЙ ВОДОЙ. 

ә Вырезать в крупной черной редьке середину и залить 
туда 2-3 ст л. меда, закрыть плотной бумагой и настаивать 
3-4 часа, принимать по 1 ч. л. в день перед едой. 

Для того чтобы не заболеть, нужно ежедневно включать 
в свой рацион лук, чеснок и другие овощи, богатые фи- 
тонцидами. Хорошо так же вдыхать их аромат, особенно, 
если делать это так, как йоги: вдыхать глубоко, зажав одну 
ноздрю, потом выдохнуть и сделать следующий вдох через 
другую ноздрю — это будет способствовать более глубоко- 
му проникновению фитонцидов по дыхательным путям — 
и соответственно более глубокой их санации. 

е Мелко порезать и сварить в пастеризованном молоке 
10 луковиц и головку чеснока, добавить сок мяты и мед. 
Доза приема — 1 стл. каждый час в течение дня. 

ө На медленном огне сварить в воде лимон (10 минут), 
разрезать и отжать сок в стакан, добавить 2 стл. глицери- 
на, размешать и залить медом доверху. При сильном каш- 
ле — 2 ч.л. 3 раза в день перед едой, а также на ночь. 


созревают поздно 


—в 

даже в ноябре, когда л 
В ХОЗЯЙСТВЕ 
ИВАПТЕЧКЕ 


Сельчанам известно, что 
бузина полезна в хозяйстве: 
некоторые виды этого кус- 
тарника дают людям свои 
ветви для плетения корзин, а 
древесину — на сваи (мало 
КТО знает, что из нее изготав- 
ливают даже музыкальные 
инструменты). 

Когда-то гроздьями бузи- 
| НЫ начищали самовары до 
блеска, окрашивали шелк, 
клали в виноградное вино — 
для насыщенного цвета и му- 
скатного вкуса. Корой с мо- 
лодых веточек изгоняли из 
дома мух, комаров, моль и 
других насекомых. 

Но главная ценность бузины 
— ее ягоды. Их едят «живы- 
ми» с сахаром или в виде мус- 
са, сока, сиропа. В пищевой 
промышленности из них го- 
товят повидло и кисели. Они 
вкусны... как, впрочем, и ле- 
карство из бузины, напрасно 
забытое врачами. 

Кстати, не только ЯГОДЫ 
бузины целебны. Ее первые 
листики хороши для приго- 
товления весеннего витамин- 
ного чая и салатов. Цветы с 
нежнейшим: ароматом при- 
тодны для лечения легких и 

бронхов или просто для при- 
_ Готовления освежающего на- 


ле, Особенно ценен сироп: из 
ягод. Его готовят так: 

Пересыпьте ягоды сахаром 

ГІ. Через две недели ягоды 
дадут обильный сироп, Про- 
цедите через дуршлаг, слейте 
сироп в бутылки и поставьте 
В холодное место, Ягоды по- 
сле процеживания сиропа 
высушите, они — прекрасное 
средство от запоров. А си 
— Не только вкусовая добавка 
для водки (достаточно 

2 ст.л. на бутылку), но 
и очень сильное био- 
логически актив- 

ное вещество — 
противораковое, 
противоопухоле- 

вое, кровоочисти- 
тельное. 

Сироп бузины 
оказывает  слаби- 
тельное действие, ре- 
гулирует нервную и 
укрепляет им- 
мунную систе- 
мы, борется с # 
болезнями 
горла. Приме- 
няется при заболе- 


ваниях крови 
(лейкоз, лим- 
фогранулема- 


703) и лимфы. № 

Помогает при! 

мастопатии, миоме матки, 
воспалениях женских орга- 
НОВ, зобе, хронических запо- 
рах. Используется также для 
лечения ревматизма, подаг- 
ры, артритов, остеохондроза, 
болезней почек, воспаления 


‘мышц. Это ВЫСОКОВИТамин- 
Нос средство обладает бакте- 
рицидным 
Могут пить и Взрослые, и де- 


действием, его 


| размять, залить во 


х | рить до готовности. 


| морроидальных \7 
Ч правляют их, слегк. 


ти, особенно в период ЭпИДе2 
мий гриппа. Профилактика 
эта будет в удовольствие. 

Сироп бузины можно пить 
по І дес. л. после еды З раза в 
день в течение 1 месяца, затем 
сделать перерыв в 2 недели и 
снова пить месяц. 

При серьезных заболева- 
ниях (кровеносной системы, 
опухолях, раке) его употреб- 
ляют так: перед едой пьют по 
150 мл дистиллированной во- 
ды, а послееды — І дес. л. си- 
ропа. Так в течение месяца. 
Затем полмесяца — перерыв, 
и вновь вкусный курс. Так до 
полного выздоровления. Си- 
роп бузины действительно 
очень приятен на вкус. Но не 
забывайте делать перерывы в 


НАРОДНЫЕ РЕЦЕПТЫ 


ө При хрониче 
; осенних ягод буз 


Г их горячей водой, 
ра соединить, доб 


ө При ожогах, ( 


ө При болезнях почек, ре 
ют настой цветк, 


ятят на 


за В день до еды в тепл 
индивидуальн 


| них мед. Можно ИСПОЛЬЗоОВ: 


— чтобы не л 
потреблении — Чтооь 5 
20 ТЕ расстройств | дер 
кишечника. | н 
НЕЖНОЕ СЫРБЕ | ЕЕЕ 
готавлива- | 
Ягоды бузины а. И 
я а срывают — 
ее секатором и ‹ 
ал в корзины. т Ос 
рье провяливают на откр Е на |! 
том воздухе и сушат при тем ПОД] 
пературе до 60°С либо в'спе= вые 
циальных сушилках, либо в ВОЗЕ 
открытой духовке. Хранят в ВОЛІ 
мешочках в проветриваемом в ВИ 
помещении. Чтобы они не тор 
плесневели, их периодически 1097 
просушивают. мож 
Будущим летом вспомните врел 
про бузину и соберите ее Ко 
цветки. Их срезают ножом уси) 
или секатором, быстро сушат А 
на чердаке или под навесом, П) 
ладывая в один слой на ти 
бумаге или ткани. Конец ная. 
сушки определяют по ломко- вер 
сти веточек соцветий. Хранят Басси 
в плотно закрытых стеклян- (в 5 
ных банках или жестяных ко- Е 
робках 3 года а 
пси: 
ний 
пси: 
Ет раж 
ских запорах из весенних листьев и лен 
ины варят и пьют кисели, добавляя В он | 
ать и сушеные ягоды: залить ству 
аЗрИТЬ 5 мин. отвар слить, ягоды < ралі 
ДОЙ и варить еще 5 мин. Оба раство- | мы, 
авить сахар, лимонную кислоту, ва- мер 
р { Энц 
о а О воспалении ге- лиц 
Я паа листья бузины, рас- дли 
аленное место т салфеткой и накла- ‚ ние 
А У _ Вос] 
вматизме и подагре принима- | на) 
от. л. сырья заливают 1 ст. Так 
Медленном огне 15 мин: Ох: б 


твуйте, редакция «НЗ». Моему малышу 


л 


что это 
Ванечка 


ет. Недавно заметила, что у него стал 
аться глазик. Одни мои знакомые говорят, 
от переутомления. Другие пугают, что 
болен. Расскажите, насколько это 


серьезно и нужно ли нам идти к врачу? 
Марина ПЕРОВА, Оренбургская область, 


ЧТО ЭТО ТАКОЕ 

Официальная медици- 
на под нервным тиком 
подразумевает навязчи- 
вые, повторяющиеся, 
возникающие помимо 
воли человека движения 
в виде сокращения неко- 
торых групп мышц (лица, 
шеи, головы и др.). Тик 
может быть подавлен на 
время волевым усилием. 
Он исчезает во сне, но 
усиливается при волне- 
нии. 

Причина возникнове- 
ния нервных тиков раз- 
ная. Чаще всего им под- 
вержены ‘дети в кризис- 
ные периоды своей жизни 
(в 5 — 7 лет, 10-11 лет). 
Чаще всего нервный тик 
возникает в результате 
психических пережива- 
ний (тогда его называют 
‘психогенным) или под- 
ражания (особенно у ма- 
леньких детей). Так же 
он может явиться след- 
ствием поражения цент- 

ральной нервной систе- 
мы, что’ бывает, напри- 
мер, при эпидемическом 
энцефалите. Тик мышц 
лица может быть вызван 
длительным раздраже- 
нием, исходящим из 
воспалительных очагов 
на лице. Помимо этого 
такое состояние может 
быть вызвано и нехват- 
кой в организме магния, 
который содержится в 
бной для усвоения 
2рмейвубобовых расте- 
— фасоли и горохе, 

‹е в кашах, гречне- 
всяной, 


КАК ЛЕЧИТЬ 

Естественно, появляет- 
ся вопрос: как лечить 
нервный тик и какие таб- 
летки выпить, чтобы это 
прекратилось? Лечение 
зависит от природы появ- 
ления тика. Но в любом 
случае это лечение дли- 
тельное, требующее боль- 
шого терпения, и обяза- 
тельно проводимое под 
наблюдением невропато- 
лога. 

Если тик вызван органи- 
ческим процессом в цент- 
ральной нервной системе 
или тканях, то лечение 
должно быть направлено 
на основное заболевание. 

Другое дело, если тик 
возник во время стресса 


или в результате пере- 
живаний. Бывает так, 
что у эмоционального, 
смышленого` малыша, 


который успешно зани- 
мается во многих круж- 
ках и дома «корпит» над 
уроками, вдруг начинает 
дергаться веко, или вре- 
менами дрожит рука, 
или начинает часто хму- 
рить бровки. И вданном 
случае это не болезнь, а 
склад нервной системы, 
присущий, как правило, 
таким детям. Их нерв- 
ная система находится в 
большем напряжении, 
чем у спокойных и флег- 
матичных малышей. И 
проявления таких тиков 
могут длиться долго, но 
с возрастом, чаще к под- 
ростковому периоду, в 


основном проходят са- 
ми собой. 


УДЕЛИТЕ РЕБЕНКУ 
ВНИМАНИЕ 
Однако это не означает, 
что родители должны не 
беспокоиться совсем, 
ожидая исчезновения 
«навязчивых движений», 
Напротив, нужно очень 
внимательно} отнестись к 
повседневной жизни сво- 
его ребенка в семье, в 
коллективе (детсаду, шко- 
ле, кружках, секциях), к 
его отношениям с друзья- 
ми. Проанализировать, 
нет ли дома или в школе 
каких-то психотравмиру- 
ющих факторов. Может, 
вы излишне строги или 
требовательны к ребенку, 
но при этом не проявляе- 
те должного внимания к 
ее личной жизни, интере- 
сам, тревогам? Может, 
ему просто не хватает ва- 
шей любви или проявле- 
ния теплых чувств и эмо- 
циональности в общении 
с другими близкими? Для 
восприимчивого ребенка 
очень важна спокойная, 
дружелюбная атмосфера в 
собственном доме. С дру- 
гой стороны, проанали- 
зируйте его отношения в 
школе. Учеба требует на- 
пряжения. И, возможно, 
ребенок тревожен, боится 
проверки знаний или вы- 
глядеть хуже других при 
ответах. А как складыва- 
ются отношения с одно- 
классниками? С учителя- 
ми? Возможно, источник 
постоянного стресса 
именно в школе. Нужно 
обязательно постараться 
понять, в какие моменты 
(после каких ситуаций в 
школе или дома) начинают 
появляться подобные тики. 
Возможно, отследив эти 
моменты, вы поймете, 
как предотвратить появ- 
ление стрессовой ситуа= 


ции. , 


САМОЛЕЧЕНИЕ 
ОПАСНО 

Лечение тиков, возник- 
ших в результате стресса 
или переживания, должно 
быть направлено на снятие 
внутреннего и внешнего на- 
пряжения у ребенка. Для 
этого подойлут общеукреп- 
ляющие, успокаивающие 
средства, массаж, ванны. 
Единственное, что надо п0- 
мнить: любые препараты, 
воздействующие на нервную 
систему, могут нести не толь- 
ко пользу, но иметь и различ- 
ные побочные действия, ко- 
торые не прибавят здоровья 
ребенку. Поэтому самолече- 
нием заниматься просто 
опасно — оно должно про- 
ходить под наблюдением 
невропатолога. Параллель- 
но с этим можно и обра- 
титься к психотерапевту, ко- 
торый может помочь ребен- 
ку психотерапевтическими 
приемами. Главное — выяс- 
нить и по мере возможности 
устранить причины появле- 
ния нервного тика. Или най- 
ти способ другого реагиро- 
вания на источник стресса. 


НАРОДНЫЙ РЕЦЕПТ 


ЕСЛИ У РЕБЕНКА 
НЕРВЫ ШАЛЯТ 
Можно заваривать успо- 

каивающий сбор лля детей 
(валериана,  пустырник, 
мята, ромашка, душица) — 
1 ст л. на стакан кипятка, 
15 мин. на водяной бане, 
остудить, процедить и да- 
вать ребенку по 1 ч. л. перед. 
сном. Детские нервы очень. 
хорошо успокаивает хвоя. 
Можете купать ребенка в 
ванне с добавлением хвой: 
‘ного экстракта. Масло 
ванды также великолепн 
успокаивающее сред 
Просто поместите 


Добр У 
Ый бен! 
докцизт Я; н важаемая ре- 
газету В. м Читаю вашу 
` Мне в ней оче) 
Нравится, особенно к и 
и оенно конкурсы. 
ув 3 своей копилки, это 
ИЧНые рецепты и проверен- 
ные на моих знакомых, родных, 
соседях и других людях. 
Народное средство отнедер- 
жания мочи. Испокон веков 
народные лекари считают 


этот метод — применение 


смеси трав — самым лучшим, • 


А травы такие: зверобой и зо- 
лотник, Их надо брать в. рав- 
ном количестве, заваривать и 
пить как чай. При этом важ- 
но соблюдать диету: исклю- 
чить из пищи сельдерей, ар- 
бузы, очень спелый вино- 
град, спаржу Курс лечения 
разный для всех — от | до4и 


даже до 5 месяцев. Смотрите 
езультаты. 

ТА р испытанное средство 
от камней в желчном пузыре. 
Нужно принимать прован= 
ское масло за полчаса до еды, 
Начинать с половины чайной 
ложечки и, постепенно! Уве- 
личивая дозу, дойти до чайно- 
го стакана. Лечение обычно 
длится 0т2 до 3 недель. 


побольше Ч 
писчиков ДЛЯ 


Всем здоровья: 


Э.А. ГИЛИНА, 


654007, Новокузнецк» 
Кемеровская обл., 


проспект Кузнецкий, 18-136 


тазеты «НЗ». 


Немного кальция — и я здорова. 


Здравствуйте! Я считаю се- 
бя здоровым человеком. И 
даже переходный период — 
когда женщина стареет — мне 
дался легко. В принципе я 
вообще стараюсь вести здо- 
ровую жизнь. Но иногда нам 
нужны особые усилия, чтобы 
у нас не было болезней, осо- 
бенно возрастных. Когда-то 
один очень внимательный 
врач проанализировал мои 
проблемы и сказал, что у ме- 
ня явный нелостаток кальция 
в организме. И дал! некото- 
рые рекомендации. Тогда, на 
приеме, я сразу записала все, 
чтобы не забыть. Онеще сме- 
ялся. А я его благодарю за со- 
веты, за то, что он.не стал 
пичкать меня таблетками и 
изнурять безрезультатными 
обследованиями. 

Он сказал, что людям стар- 


ВНИМАНИЕ! 


ше 55 лет нужно ежедневно 
употреблять 1200 мг кальция, 
чтобы организм был здоро- 
вым, а егожизнедеятельность 
была нормальной. Если каль- 
ция недостает, щитовидка 
выделяет гормон, который 
забирает кальций из костей и 
направляет.его в кровь. Каль- 
ций требуется, чтобы была 
нормальной свертываемость 
крови. Если его не хватает, у 
людей развивается вегетосо- 
судистая дистония. А сейчас 
кого ни спросишь, у всех эта 
дистония. При ней у челове- 
ка постоянно, независимо от 
того, холодно ему или тепло, 
холодные и влажные руки и 
ноги. Он всегда зябнет, Очень 
характерный признак — пло- 
хо переносится смена пого- 
ды. Таких людей множество, 
Значит, многим не хватает 


Конкурс «Моя копилка здоровья» 
продолжается 


‚В № 15 мы подвели итоги первого конкурса, Но ваши 
продолжают приходить, поэтому мы решили продлить кон- 
февраля 2006 года. 


опилке здоровья». Это могут быть любые 
Се они должны быть проверены на вас 


‘прежние: три победителя получат денежные 


сква; Дмитровское ш, д. 60, 


кальция, но самое неприят- 
ное, что он вымывается из 
костей. Потому что организ- 
му брать его неоткуда — мы 
неправильно питаемся. 

Но проблема-то в том, что 
пища, ‘даже если она богата 
кальцием, не поможет, если 
он не усваивается организ- 
мом. А усвоению кальция из 
пищи способствует. витамин 
О. Его много в рыбьем жире 
и вообще в жирной: рыбе, в 
печени, желтке куриного яй- 
ца, в сливочном масле; гри- 
бах. 

Да, еще забыла сказать, что 
кальций нужен для нормаль- 
ного пищеварения, для выде- 
ления отходов организма и 
для нервных процессов, он 
влияет на защиту организма 
от болезней и на многое дру- 
гое. 

Основным источником 
кальция является молоко. Но 
многие люди его не перено- 
сят или просто не любят, Зна- 
Чит, им надо есть кисломо- 
лочные продукты — творо- 
жок, сметанку, простокваш- 
ку, кефир. Много кальция Ив 
некоторых овощах — капусте, 
чесноке, сельдерее, петруш- 
ке. Фрукты и ягоды; — кры> 
жовник, смородина, клубни- 
Ка, черешня тоже дают нам 
кальций, Если вы будете все 
Это употреблять, или хотя бы 


что-нибудь из того, что я пе- 
речислила, то ваш организм 
будет получать кальция в до- 
статке. Но нужно помнить, 
что некоторые продукты, на- 
пример, злаки, щавель, шпи= 
нат замедляют всасывание 
кальция из пищи. Они содер- 
жат кислоту, которая соеди- 
няется:с кальциеміи образует 
соли. Я не помню названий 
этих солей, но помню, что 
они не растворяются. Лоэто- 
му, когда вы употребляете 
продукты, богатые кальцием, 
нужно учитывать, с чем мож- 
но, а с чем нельзя их совме- 
щать. 

Я считаю, что многолетнее 
правильное питание помогло 
мне избежать возрастного 
размывания костей, Зубы у 
меня тоже в порядке. И важе 
ебать калыд 1 
те, нои оцон Вора 
менные а ОНО 
мер О ны, напри- 

Могут страдать от 


его недостатка. Они Же «отда- 
ют» себя ребенку, 


игр 


Г жимаю, кладу на больное ме- 
сто, а поверх марли — кальку, 


„Доброго всем здоровья. Чи- 
таю’ «НЗ» и очень нравится. 
Уже использовала. несколько 
рецептов — от простуды и от 
ревматизма. А теперь вот и 
сама хочу рассказать, чем 
иногда приходилось лечиться. 

Вот, например, бородавки. 
Вроде бы не такая уж страш- 
ная болезнь. Но неприятно 
ужасно. Однажды у меня на- 
чалось все с одной бородавки 

на руке. Аїпотом такая рос- 
СЫПЬ их стала — целое семей- 
ство, Аяеще работала на хле- 
бозаводе, так просто ужас. 
Что вы думаете? То знахарка 
Заговаривала, то чем-то при- 
` Хала — не помогло. И вот 
° Нашлось простое средство. 
дна бабулька посоветовала 
ную кислоту. Всего-то! 
ела несколько. дней 
Эту кислоту на боро- 
ки. Я даже не капала — бо- 
о на здоровую кожу 
дь бородавочки 


7 
° Этотрецепт придумал нея, 
_ но использовал на себе и мо- 
сказать: помогло! Если вас 
‚мучает радикулит, сделайте се- 
бе настойку из молодых грец- 
ких орехов на керосине. Орехи 
должны быть молочно-вос- 
ковой спелости. Измельчите 
их, заполните банку и залейте 
керосином. Пусть постоят в 
прохладном темном месте 
‘две недели. Во время присту- 
пов радикулита делаю себе 
компрессы на ночь. Смачи- 
я ваю марлю в этом настое, от- 


слой ваты или сложенный 
шерстяной платок, Привязы- 
ваю компресс плотно. Как 
начнет сильно жечь — сними- 
те. Можно смазать это место 
кремом. Этот настой можно 
принимать и при первых 
признаках простуды, гриппа. 
Пить по 1 ч. л. утром и вече- 
ром. Только керосин должен 
быть очищенным, качествен- 
ным. Я слышал, что настойку 
можно прикладывать и к от- 
крытым ранам — дезинфици- 
рует и помогает заживлению. 
Сам не пробовал, не было 
случая. А вот простуду лечил 


Неприятные мелочи 


ыы, 


ла на кончик малюсенький 
клочок ватки, макала. в кис- 
лоту — и прикладывала куда 
надо, И чтоб не растекалось; 
а попадало прямо по адресу. 
Делала это на ночь несколько 
дней. Все прошло. Говорят, 
можно. использовать и ли- 
монную кислоту — натирать 
бородавки ее кристалликами. 
Или вот от сухой экземы го- 
ловы и выпадения волос очень 
простое средство. Тоже вроде 
не назовешь тяжелой болез- 
нью, Но до чего же неприят- 
но! Кто страдает — не поле- 
нитесь один разв неделю по- 
сле мытья головы одной во- 
дой натирать ее горстями по- 
варенной соли примерно 15 
минуг После обмыть голову. 
теплой водой. Считается, что 
если вы сделали шесть таких 
натираний головы солью, то 
этого достаточно, чтобы: эк- 
зема и выпадение волос пре- 
кратились. Если вам хватит 
этого — поздравляю. Мне 
пришлось повторить три та- 
ких курса лечения. Перерыв 


и от радикулита спасался. 

Иногда я делал еще такую 
настойку. Смазывание ею 
больных мест помогает при 
ушибах, ревматизме, остео- 
хондрозе. 5-процентную на- 
стойку йода (но лучше 10-про- 
центную) смешиваю с соком 
лимона. Брать равные коли- 
чества, Можно брать не ли- 
монный, а клюквенный сок, 
Смесь взбалтывать перед 
каждым употреблением. Хра- 
нить в прохладе и темноте. 
Если болит позвоночник, 
прямо мажьте его сплошной 
широкой полосой этого ли- 


делала примерно с месяц. 
Потом волосы все же пере- 
стали выпадать. 

Через много лет опять у 
меня были проблемы с во- 
лосами, но потому что дела- 
ли химиотерапию из-за по- 
дозрения на тяжелую болез- 
ни. Слава Богу, все обо- 
шлось. Так вот, я помнила 
про то средство, но мне и 
другое посоветовали — вти- 
рать луковый сок с конья- 
ком и отваром корней ре- 
пейника. Очень хорошее 
средство. На одну часть ко- 
ньяка берите четыре. части 
лукового сока и шесть час- 
тей отвара корней репейни- 
ка. Натирайте после мытья 
головы, так часто, как моете 
голову. Помыли, натерли, 
закутали на час, потом смы= 
ли. Правда, попахивает, ес- 
ли вспотеете. Как станет 
получше с волосами, так и 
прекратите. Кстати, можно 
обойтись без коньяка и ре- 
пейника. Просто мажьте го- 


лову разрезанной лукови- 


МОННОГО ИЛИ! 
йода. Через неко 
увидите, что какие 
позвоночника бы 
цвечиваются. Зна 
есть самые больные: 
ющий раз, когда’весь 
йода сойдет, мажьте 


недели три. Если же кбй 
обесцвечивается мелленн 
несколько суток, больше воз 
обще не мажьте. 
Здоровья вам всем. 
Павел Иванович 
ВОРОБЬЕВ, г. Оренбург 


цей и втирайте хорошего 
качества керосин, 

Еще знаю средство от голо- 
вной боли. Взять свежую ли- 
монную корку, кусочек при- 
мерно два на два сантиметра. 
Причем с самой желтой верх- 
ней кожуры счистите ниж- 
ний белый слой. Приложите 
к виску влажной стороной и 
держите, пока не начнет не- 
много греть и чесаться. Сни- 
мите корочку, под ним будет 
красное пятно. Головная боль 
вскоре исчезнет. 

И последнее средство — от 
желудка. У меня большая 
кислотность в нем смолоду, 
Чем ее больше, тем чаще сле- 
дует пить морковный сок. 
Это средство очень старин- 
ное и действительно помога- 
ет. Но, я каюсь, — мне лень 
всегда для себя тереть мор- 
ковку, отжимать ее. А вы не 
ленитесь, И будете здоровы. 


Евдокия Степановна 
ПОЛЯКОВА, 
Кемеровская обл. 


Средняя пр 


ДЛЯ СЕБЯ, ЛЮБИМОГО 

Чтобы обрести бодрость, 
нужно уделить себе чуть 
больше внимания и старать- 
СЯ следовать некоторым пра- 
вилам здоровой жизни. Они 
кажутся совсем простыми, а 
многие так часто повторяют- 
ся, что уже приелись. Но из- 
мените свой взгляд на них, 
примените к себе — и почув- 
ствуйте их благотворное вли- 
яние. А правила такие. 

Ешьте сырые овощи и фрук- 
ты каждый день, хотя бы не- 
много. Не забывайте и о ва- 
реных овощах. Полезнее все- 
го те, что имеют ярко-зеле- 
ную или ярко-оранжевую ок- 
раску (шпинат, морковь, 
тыква). Вместе с этими пло- 
дами ваш организм будет по- 
лучать необходимые витами- 
ны, минеральные вещества и 
растительные волокна. 

Употребляйте жиры. Их ру- 
гают но они необходимы ор- 
ганизму, особенно в пожилом 
возрасте. Весь вопрос в том, 
какие именно жиры нужно 
использовать. В’ подсолнеч- 
НОМ И ОЛИВКОВОМ масле со- 

держатся ценные кислоты, 
необходимые лля увеличения 
продолжительности жизни. 
Выпивайте ежедневно по 
1 ч.л. любого из этих масел, А: 
вот употребление сливочного 
масла, сыра и мяса нужно со- 


ТЬ долго —Н 


Одолжительность жизни постепенно 
Ся: мы живем дольше, чем наши 


о — здоровья и бодрости 


Между тем быть 


номере. Для тех, кто не читал: 
по 15 мин, утром и вечером 
старайтесь дышать животом 
— при вдохе максимально вы- 
пячивайте его, при выдохе — 
втягивайте. Грудь должна 
быть почти неподвижной). 
Проводите больше времени 
за городом. Разговоры о вреде 
курения и алкоголя уже наби- 
ЛИ оскомину, но все же сведи- 
тек минимуму и то, и другое. 
Доказано, что они являются 
причиной многих заболева- 
ний дыхательной и сердечно- 
сосудистой систем, увеличи- 
вают риск рака, 
Радуйтесь жизни. Все наши 
ЭМОЦИИ отражаются на на- 
шей физиологии. Если мы 
грустим или нервничаем, ор- 
ганизм перестает вырабаты- 
вать клетки, которые защи- 
щают его от инфекционных 
заболеваний и даже от рака. 
Когда мы довольны, наслаж- 
даемся жизнью, мы укрепля- 
ем свое здоровье, Причем это 
могут быть доступные радос- 
ти: приятная беседа с подру- 
гой или другом, лакомство К 
чаю; хороший фильм или 
книжка, букетик полевых 
цветов — и ваш мозг будет 
вырабатывать «гормон счас- 
ТЬЯ». 
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мышцы, и свой мозг, Физичес- 
кие нагрузки (умеренные) 
активизируют все физиоло- 
гические процессы. А если 
заставлять работать мозг, то 
вашей памяти не грозит уга- 
сание. 

Учитесь расслабляться. 
Жизнь постоянно преподно- 
сит неприятные ситуации, и 
мы чувствуем раздражение, 
подавленность. Сложно из- 
бежать этих эмоций. Но не 
копите их и сбрасывайте на- 
пряжение. Лучший способ — 
сон. Недаром говорят, что 
«утро вечера мудренее». Хо- 
роший сон проясняет мысли, 
прогоняет отрицательные 
эмоции, дает необходимый 
отдых мышцам, замедляет 
сердечный ритм, понижает 
артериальное давление. Из- 
вестно, что даже раны быст- 
рее затягиваются во сне. 

Закаляйтесь или хотя бы не 
кутайтесь. Защитная система 
организма, как и любая дру- 
гая, нуждается в постоянных 
тренировках. Если вы носите 
слишком теплую одежду, ваш 
организм постепенно привы- 
кает к тому, что его постоян- 
но оберегают и ему незачем 
защищаться. Достаточно бу- 
дет малейшего ветерка или 
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етрудно 


151 
й инфекции, чтоб! 
большой И 

Е. сдался и заболел. Почаще 


: тем- 
ветривать квартиру: 
ЕЯ в вае 
жна быть 20= 5 
Е 16-17°С. 


емя сна 
т меньше. Исследова- 


ния показывают: все люди, 
благополучно перешагнув= 
шие столетний рубеж, были 
весьма умеренны в еде. Дие- 
тологи советуют составлять 
дневной рацион из’ расчета 
1500 — 2000 калорий. При 
этом обязательно нужно при= 
нимать бета-кератин (ово- 
щи-фрукты) и витамины А, 
ЕиС (лимоны, зерновые, не- 
рафинированные масла) — 
это так называемые «антиок= 
сиданты», которые борются с 
молекулами-разбойниками, 
свободными 

радикала- 
ми, напа- | 
дающими 
на здоро- 
вые клет- 
ки. 


а>) 


КАК ОЧИСТИТЬ КРОВЬ И ВЕРНУТЬ молодость 

® Крапива майская (трава) — 1/2 ст од 
ственный (корень, стебель, лист, бутон) 
горькая (трава) — | ст. л., аир (корень) 
стить через мясорубку и добавить 0.5 
стоять в тепле, Принимать н 
утром и вечером натощак. 
пробужд, 


уванчик лекар- 
) — 1/2 ст, полынь 
= Шог л. Все пропу- 


л водки. 10 дней на- 
еделю по | ч.л. в 50 


добрать. 


; СНАЧАЛА КВРАЧУ 

| Если вы чувствуете в сто- 
пах дискомфорт, не спеши- 

те сразу же выбирать орто- 
педические стельки. Най- 
дите время и обязательно 
посетите врача-ортопеда. 
Причем такого, который 
имеет в своем распоряже- 
нии компьютер. Поскольку 
лечебная обувь и стельки 
подбираются с помощью 
компьютера. Происходит 
процедура так: вы станови- 
Мтесь на’ специальную сен- 
сорную платформу; имони- 
торідает иветное изображе- 

ние стопы. Налицо полная 
картина состояния стопы и 
распределения давления 
под ней. В зависимости от 
давления стопы меняется и 
цвет рисунка. Тот или иной 

( цвет говорит о’ том, на ка- 
Кой Участок стопы следует 

®° обратить особое внимание. 


ТАКИЕ РАЗНЫЕ СТЕЛЬКИ 
Стельки — в медицине их 
называют ортезами — мо- 
Тут быть гигиеническими, 
_ Утепляющими, электроизо- 
лирующими. Различаются 
‚ОНИ и по своему предназна- 
чению, К примеру, стельки 
каждодневной обуви 
эольше, чем стельки для 


портивной обуви рас- 
‚на более высокие 
и, которые сопро- 
отся интенсивным 
слением. А в стель- 
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Ортопедические стелі 
спасение для стопы 


р Деформированные стопы доставляют людям 
уйму страданий. Это и больно, 
° Обувь подобрать сложно, 

‘первый взгляд подходящую, больные стопы 
‘очень скоро о себе напомнят. Деформацию 
стопы легче предупредить, чем лечить. Здесь 
подходят ортопедические стельки. Они реко- 
мендуются и при плоскостопии, и при подагре, 
и даже при артрите. Главное — правильно их по- 


и проблемно. 
а если и купишь на 


а. 


ках при диабетической сто- 
пе, когда снижается чувст- 
вительность кожи и любая 
потертость остается неза- 
меченной, предусмотрена 
дополнительная защита: 
они состоят из трех слоев. 


КАК ЕЕ УСТАНОВИТЬ 

Перед установкой стель- 
ки прежде всего осмотрите 
внутренность обуви. Если в 
ней есть свои стельки, 
выньте их: устанавливать 
ортопедические стельки по- 
верх обычных нельзя. Стель- 
ка должна плотно. приле- 
гать к подошве туфель или 
сапог Если она скользит 
или смещается, можно за- 
крепить ее с помощью лип- 
кой ленты. 

И запомните главное: ес- 
ли ноге удобно идти, сто- 
ять, бежать, значит, все в 
порядке. Малейший дис- 
комфорт говорит о том, что 
вы сделали что-то не так. 


КАК ДОЛГО НОСИТЬ 
СТЕЛЬКУ 

Это зависит от заболева- 
ния, которым вызвана про- 
блема, Как правило, детям 
рекомендуется пользовать- 
ся стельками до подростко- 
вого возраста, подросткам 
= ДО юношеского. А взрос- 
лым женщинам после 40 
лет с искривленными кос- 
точками на стопе зачастую 
приходится прибегать к 
стелькам всю жизнь. Но это 
не значит, что всю жизнь 


придется мучиться от не- 
удобств при ходьбе. Если 
правильно подобрать 
стельки, выне будете испы- 
тывать никакого диском- 
форта. 
ТРЕВОЖНЫЕ 
СИМПТОМЫ 

Вообще деформацию 
стопы легче предупредить, 
чем лечить. К врачам, к со- 
жалению, обращаются, 
как правило, уже больные 
люди — с плоскостопием, 
артритом, подагрой, поли- 
артритом, диабетом. В ма- 
газине они не могут найти 
ни подходящей обуви, ни 
соответственно подходя- 
щих стелек. И это большая 
проблема: начинается дли- 
тельное, кропотливое ле- 
чение — с помощью изго- 
товленных уже на заказ су- 
пинаторов, напалечников, 
подпяточников. Здоровый 
человек просто так к врачу 
не пойдет. Что должно на- 
сторожить? Если ноги ста- 
ли быстро уставать — это 
уже повод для консульта- 
ции с врачом. Участивши- 
еся мозоли и натоптыши, 
ороговения кожи, сниже- 
ние чувствительности ко- 
жи на подошве, изменение 
походки — все это свиде- 
тельствует о том, что вам 
нужно либо менять обувь, 
либо ставить ортопедичес- 
кую стельку. А зачастую 
необходимо сделать и то, и 
другое, несмотря нато, что 
в целом все как бы в по- 


рядке. 
ПОЛЕЗНАЯ ОБУВЬ 
Детям рекомендуется 


обувь на жесткой подошве, 
взрослые могут носить и ту, 
и другую. Главное, чтобы 
ноге было удобно. Впро- 
чем, следует уточнить, что 
излишне мягкая подошва — 


ЭТО ИЗЛИШНЯЯ нагрузка на су- 
ставы. Она вызывает повы- 
шенную амплитуду движе- 
ний. Поэтому, в частности, 
при подагре больше подой- 
дет обувь на жесткой по- 
дошве — например, сабо. 
Полезна так называемая 
обувь-качалка, когда пе- 
редний отдел подошвы. сре- 
зан. И нога свободно пере- 
катывается. 

Многие скептически отно- 
сятся к кроссовкам, а зря: на 
сегодняшний день это один 
из оптимальных видов обу- 
ви. Хотя у них мягкая рези- 
новая подошва, но зато пре- 
Дусмотрена жесткая фикса- 
ция для заднего отдела сто- 
пы. Это обеспечивает пра- 
вильное положение пятки, 
а значит, и всей стопы. Кро- 
ме того, эластичная подош- 
ва кроссовок снижает так 
называемую «ударность», 
что вдругих видах обуви ча- 
сто не предусмотрено. 

Неоднозначно и отноше- 
ние к обуви на платформе. 
Между тем она может быть 
даже полезной; утакой обу- 
ви, как правило, большой 
внутренний объем и широ- 
кий носок. Пальцы не сжа- 
ты, ноге удобно. Что каса- 
ется модельной обуви на вы- 
соком каблуке, то она одно- 
зода о. 7 


Ты ква 


ДАЧНАЯ ЖИЗНЬ _ 


Тыква: еда долг 


Нашей растение древнее. Уже за 3000 лет до 


Ы 
бычным р 


КЛАДОВАЯ 
ВИТАМИНОВ 

В Японии в течение 17 
лет вели исследования, 
чтобы определить, в чем 
же причины долголетия ее 
жителей. Одним из факто- 
ров, увеличивающим про- 
должительность жизни, 
признали любовь к поеда- 
нию тыквы. Вся прелесть 
тыквы в том, что в ней со- 
держится много каротина. 
Каротин в организме че- 
ловека превращается в ви- 
тамин А, который обеспе- 
чивает нормальное функ- 
ционирование слизистых 
оболочек печени, подже- 
лудочной железы, забо- 
тится о роговице глаза 
(именно при недостатке 
этого витамина развивает- 
ся «куриная слепота», а 
вовсе не от того, что нео- 
сторожно посмотришь на 
лютики-цветочки). 


' ее возделывали в Мексике, 


В тыкве содержатся соли 
калия, магния, железо, а 
также сахар, витамины С, 
В, В, РР, и белок. В тыкве 
клетчатки совсем мало, по- 
этому ее можно есть даже 
при заболеваниях желудоч- 
но-кишечного тракта, а 
большое количество пек- 
тина оказывает положи- 
тельное действие при вос- 
палении толстого кишеч- 
ника. 


КАКИЕ БОЛЕЗНИ 
ОНА ЛЕЧИТ 

Тыква очень ценна как 
диетический продукт. Сы- 
рая тыква очень хороша при 
запорах и как мочегонное. 
Различные блюда (особен- 
но каша на пшене, рисе и 
манке из вареной мякоти 
тыквы) рекомендуется при 
атеросклерозе, болезнях 


почек, печени и мочевого 
пузыря, гипертонии, нару- 
шениях обмена веществ, 
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при отеках, связанных © 
сердечно-сосудистыми за- 
болеваниями, ожирении, 
при холециститах, ангио- 
колитах, колитах. Но и это 
далеко не весь список. 
Соком из мякоти плодов 
тыквы лечат заболевания 
почек (принимают по пол- 
стакана в сутки). Сок и са- 
ма мякоть обладают про- 
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ожителеи 


& 


свойствами, как наружное 
они эффективны ЭА ожо- 
гах, сыпях, экземах. элюда 
из тыквы рекомендуются 
тем, кто перенес болезнь 
на. 

а тыквы ИСПоЛЬ- 
зуются не только в народ- 
ной, но и в научной меди- 
цине как противоглистное 
и мочегонное средство- 
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тивовоспалительными 


РЕЦЕПТЫ р 


ө Геморрой. Из спелой тыквы выжать сок. Про 
через марлю, пить по 50—75 г натощак утром и а 
перед едой. Курс лечения — 2—4 недели. Сок нужн 
товить ежедневно. 

ө При лямблиозе (поражение кишечника паразитами) 
нужно взять тыкву, разрезать ее пополам и вынуть пе= 
регородки (не семена). Залить их теплой водой, дать 
настояться полчаса. Такой настой принимать по 172 
стакана 4 раза в день за 20 минуг до еды. Курс лечения 
— 20 дней. 

ө Прн болезнях почек и мочевого пузыря из тыквенных 
семечек и конопляного семени. смешанных в равных 
частях, приготовляют «молоко». Способ его приготов- 
ления следующий: высушенные семечки и семя коноп= 
ли по 1 ст акану каждых растирают в глиняном сосуде, 
постепенно полливая 3 стакана кипятка, а затем проце- 
живают, отжимая остаток. Полученное таким образом 
молоко выпивают в течение дня. 

Это молоко применяют преимуществ 
чаях, когда в моче содержится кровь и 
спазматическим явлениям, задерживается моча. Если 
т такое молоко, то его можно принимать с 

а з ечневой к ен 
ЕЕ 

{ ) ли медом. Одни семечки ТЫКВЫ 
съедаемые до 3 стаканов в день, считаются средством, 
ИЗГОНЯЮЩИМ всяких глистов и даже солитера. После 
тыквенных семечек рекомендуется принять пои 
слабительного (касторки). 5 ВЕ 
ө Запоры. Чтобы навсегда позабыть 06 
ной проблеме, нужно в день съед 
ООВ мякоти сырой тыквы. 

ө Если нервишки п с ї 
ночь 1/2-1 стакан тыквенного с Просто выпейте на 
спать как младенец, ока с медом. Будете 


енно в тех слу- 
когда, благодаря 


этой деликат- 
ать до полутора кило- 


ц. 


мональной защиты 


’° ОСТОРОЖНО - ГОРМОН! 

Лет 15 назад в нашей 
стране стали активно про- 

 пагандировать гормональ- 
ную контрацепцию. Рекла- 
ма уверяет, что гормональ- 
ные препараты безвредны, 
да и врачи легко их пропи- 


Ж сывают, не обследуя жен- 


щину и не учитывая проти- 
вопоказаний, хотя их у не- 
которых таблеток более 
100. Устрашает и список 
рисков осложнений от 
применения гормональных 
контрацептивов: развитие 
рака молочной железы и 
шейки матки, инсульта, 
сердечно-сосудистых забо- 
леваний, кисты яичников, 
внематочной беременнос- 
ти, остеопороза, ожирения, 
< депрессий, желчекаменной 
болезни, судорог ног, ги- 
пертонии, тромбофлебита, 
нейродермита, желтухи, 
легочной эмболии, беспло- 


| Дия, инфаркта миокарда, 


и 


нарушения зрения, облы- 
сения. При отмене ранее 
применяемых контрацеп- 
тивов также возникают ос- 
‘ложнения, среди них — 
тормональный дисбаланс и 
бесплодие. 
В рекламных буклетах го- 
Ят что эти таблетки 
редохраняют от многих 
оолезней, но в научных 


для профессио- 
пишут совсем дру- 
как много было су- 


‚ процессов (не у 
Западе) по поводу 
го ВЛИЯНИЯ Ч. 
нщин гор- 


еские 


нтрацептив — и друг, 


огие читательницы! В редакцию пришло 
колько писем с просьбой рассказать о наи- 
е часто используемых методах контрацеп- 
ции, об их плюсах и минусах, о возможностях 


от беременности. В 


Женской консультации» этого номера мы ре- 
или ответить на эти вопросы. 


Редакция «НЗ» 


Важно знать и помнить: 
хотя гормональные кон- 
трацептивы отнесены к 
разряду лекарственных 
средств, на самом деле они 
ими не являются, их задача 
— предотвращать беремен- 
ность. Это препараты, ко- 
торые вызывают в организ- 
ме патологию, на фоне ко- 
торой наступает искусст- 
венное бесплодие — жен- 
щина становится неспо- 
собной к зачатию. Так что 
будьте осторожны. 


ВЫБЕРИ СВОЕ 

Но чем же лучше всего 
предохраняться? Вот наи- 
более часто используемые 
варианты контрацепции, 
их достоинства и недостат- 
ки. 

Внутриматочные спира- 
ли. Это приспособление 
вводится в полость матки. 
Достаточно эффективный 
метод. Длительный срок 


действия (3 — 5 лет) и не- 
высокая стоимость — его 
основные преимущества. 
Но. вводить спираль (это 
делает только врач!) мож- 
но лишь рожавшим жен- 
щинам, причем тем, у кого 
нет патологии матки и 
воспалительных заболева- 
ний половых органов. В 
первые месяцы после вве- 
дения менструации могут 
стать более обильными и 
болезненными. Могут по- 
ЯВИТЬСЯ и воспалительные 
‚ процессы. 


'Спермициды. Это хими- 
контрацептивы. 


_ Они разрушают спермато- 
30 несколь- 


"Е 


ТВ течение 


УХ, 


ких секунд или препятству- 
ют их проникновению «По 
адресу». Основные виды 
спермицидов: кремы, желе, 
свечи, таблетки, пленки, 
пены, которые вводятся 
глубоко во влагалище пе- 
ред половым актом и обес- 
печивают защиту в течение 
часа и дольше. Среди не- 
достатков метода не очень 
высокий контрацептивный 
эффект (он зависит от пра- 
вильного применения) и 
возможность аллергичес- 
кой реакции, зуда, жжения 
в области наружных поло- 
вых органов. 

Презервативы. Барьер- 
ный метод, который пре- 
дотвращает попадание 
спермы во влагалище. Со- 
временные презервативы 
производятся изтонкой ре- 
зины, латекса, винила и 
различаются по размеру, 
форме, толщине, рельефу 
наружной · поверхности, 
обработке. Они — самый 
безопасный, но среднеэф- 
фективный метод контра- 
цепции. 

Преимущества: · предо- 
хранение от венерических 
заболеваний, удобство 
применения при нерегу- 
лярных контактах, доступ- 
ность. Недостатки: презер- 
ватив может порваться и 
уменьшает чувствитель- 
ность при половом акте. 

Оральные контрацептивы 
(противозачаточные таб- 
летки) относятся к высоко- 
эффективным методам 
контрацепции, но пользо- 
ваться ими могут женщи- 
ны, у которых нет проти- 
вопоказаний. Противоза- 
чаточные таблетки бывают 
разные, но наиболее рас- 
пространенным видом яв- 
ляются комбинированные 
— они содержат два жен- 


наступление 6, 
невозможно: 
виды оральных 
тивов хорошо и 
высокоэффекти 
зопасны при п 
применении, не влй 
спонтанность сексуа 
отношений. 
Внимание! Прежде’ 
начать прием таблеток, 
обходимо проконсульти 
ваться у гинеколога: Он пб5 
рекомендует, что вам лучшей 
принимать, исходя из вашей 
конкретной ситуации, со- 
стояния здоровья, возраста. 
Противопоказаний много. 
Основные: тромбоз, заболе- 
вания печени и почек, миг- 
рень, опухоль или подозре- 
ние на нее, беременность, 
влагалищное кровотече- 
ние, диабет, курение. 
Календарный метод кон- 
трацепции. Старый, как 
мир, способ. Его суть в 
том, что половой акт про- 
водится лишь в «безопас- 
ные» дни менструального 
цикла. Такими считаются 5 
— 8 дней до менструации и 
3 — 5 дней после. Согласно 
другому способу, цикл нуж- 
но разделить на три и 
«опасными» считать сред- 
ние дни. В это время мож- 
но использовать еще один 
традиционный способ пре- 
дотвращения зачатия 
прерывание полового акта, 
когда мужчина изливает 
сперму не во влагалище, а 
вовне. Метод опасен тем, 
что не все мужчины умеют 
себя контролировать. В це- 
лом календарный мето, 
неэффективен, если мен 
руальный цикл женщины 
‘нерегулярен и трудно. по- 
597 о ез ох 
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спастись от порчи 


твуйте! У нас с му- 
а хорошая семья. Те- 
"постоянные сканда- 
Гон грубит, ругается. 
не делать? Просто. не 
Одна старушка сказа- 
не, что на моего мужа 
слали порчу. Есть ли ка- 
с-то заговоры, молитвы 
пого? Помогите, пожа- 
Ста. 
_ Елена Михайловна 
— УЛИНИЧ, Ярославская 
—  обл., Ярославский р-н, 
зы 
_1ос Шедрино, ул. Моло- 
Ж дежная, д.1/2, 
Уважаемая Елена! Одна 
аша читательница присла- 
нам когда-то очень ко- 
|роткий, но, по ее словам, 
‘сильный заговор против 
 Скандалиста. Есть также 
молитвы против порчи. По- 
робуйте и то, и другое. 
стати, по народному по- 
_верью, свои беды, пробле- 
мыи болезни можно остав- 
_ лять уродников. Наверняка 
_ У бывали у родника и ви- 
— дели тряпочки, завязанные 
на деревьях вокруг этого 
сточника. Так вот, распро- 
 странено поверье, что если 
прочитать у родника опре- 
енную молитву или за- 
вор против болезни, жиз- 
енной неурядицы и тому 
Подобного, а потом завязать 
а дереве у источника бе- 
ую тряпочку, то твоя про- 
ема в этом узле и останет- 
Делать это следует на 
свете или закате. Развя- 
ть чужие узелки нельзя 
гв коем случае, иначе бо- 
перекинется на раз- 
шего. 


ГОВОР НА СПОКОЙ 
Покой с покойника иди 


пведи лихо. Язык зол 
Мок, ключ — под по- 
ч: 


№ 


н 
х 


ие: эти слова 
аривать на воду 


МОЛИТВА ПРЕСВЯТОЙ 
БОГОРОДИЦЕ 

Эту молитву читать перед 
Ее иконой «Всецарица» 
(«Пантанасса»): 

«О Пречистая Богомати, 
Всецарице! Услыши многобо- 
лезненное воздыхание наше 
пред. чудотворною иконою Тво- 
ею, из удела Афонскаго в Рос- 
сию принесенною, призри на 
чад Твоих, неисцельными неду- 
ёи страждущих, ко святому 
образу Твоему с верою припа- 
дающих! Якоже птица крило- 
ма покрывает птенцы своя, 
тако`и Ты ныне, присно жива 
сущи, покрый нас многоцелеб- 
ным Твоим омофором. Тамо, 
идеже надежда исчезает, не- 
сумненною Надеждою буди. 
Тамо, идеже лютыя скорби 
превозмогают. Терпением и 
Ослабою явися. Т идеже 
мрак отчаяния в 
да возсияет не 
Свет Божества! Мали 


утеши 


и вселися, 


ны 
ожесточ Д 
чение и е оаруи 
Исцели болящия люди Твоя, о 
Всемилостивая Царице! Ум 
руки врачующих нас благосло- 
ви, да послужат орудием Все- 
мощнаго. Врача Христа Спаса 
нашего. Якоживей Ти, сущей с 
нами, молимся пред иконою 
Твоею, о. Владычице! Простри 
руце Твои, исполненный исце- 
ления и врачбы, Радосте скор- 
бящих, в печалех Утешение, да 
иудотворную помощь скоро 
получив, прославляем Живона- 
цальную и Нераздельную Трои- 
цу, Отца и Сына и Святаго 
Духа во веки веков. Аминь». 


МОЛИТВА ИИСУСУ 
ХРИСТУ НА ИЗБАВЛЕНИЕ 
ОТ ПОРЧИ 

Эту молитву можно чи- 
тать на воду: 

«Господи Иисусе Христе! 
Сыне Божий! Огради нас свя- 
тыми Твоими ангелами и мо= 
литвами Всепречистыя Вла- 
дычицы нашия Богородицы и 


приснодевы Марии, силою Че 
21020 и Животворящего 
феста, святого архистра- 
тига Божия Михаила и про- 
чих небесных сил бесплотных, 
святого пророка и Предтечи 
крестителя Господня Иоанна 
Богослова, священномученика 
Киприана и мученицы Иусти- 
ны, святителя Николая архи- 
епископа Мир Ликийских Чу- 
дотворца, святителя Ники- 
ты Новгородского, преподоб- 
ного Сергия и Никона, игуме- 
нов Радонежских, преподоб- 
ного Серафима Саровского 
чудотворца, святых мучениц 
Веры, Надежды, Любови и 
матери их Софии, святых и 
праведных Богоотец Иоаки- 
маи Анны, и всех святых Тво- 
их, помощи нам, недостой- 
ным, рабу Божию (имя). 

Избави его от всех навет 
вражеских, от всякого зла, 
колдовства, чародейства и 
пукавых человек, да не воз- 
могут они причинитьему ни- 
коего зла. 

Господи, светом Твоего си- 
яния, сохрани его на утро, на 
день, на вечер, на сон гряду- 
щий, и силою благодати Тво- 
ея отврати и удали всякие 
злые нечестия, действуемыя 
по наущению диавола. Кто 
думал и делал, верни их зло 
обратно, в преисподнюю, яко 
Твое есть Царствие и Сила, 
и Слава Отца, и Сына, и Свя- 
таго Духа/Аминь». 


МОЛИТВА АНГЕЛУ- 
ХРАНИТЕЛЮ ОТ ПОРЧИ, 
НЕЧИСТИ, КОЛДОВСТВА 

Эту молитву можно, чи- 
тать по утрам и на ночь, а 
можно, когда ставите свечу 
у именной иконы: 

«Вмолитве своей к тебе об- 
ращаюсь, добро несущий мне 
святый ангеле Христов. Иже 
есть ты поспешный слуга 
Всемогущего Создателя, коий 
царствует над всем живым и 
некитью всякой тоже. А ло- 
сему по воле Всевышнего изба- 

| 


. РАБОТА 


Склеивание конвертов, |’ 
пакетов-дома. Заработок | 
9000 руб./мес. Договор. 
Конверт с о/а. 457181, 
Челябинская обл.,п. 
(Свободный, а/я 19. 
Е. Ее: 
Надомная работа с 
почтовой 
корреспонленцией для 
всех. З/плата от 15000 
руб/мес. Вложите 
конверт с о/а. 111396, 
Москва, а/я М7, 
Сергеевой ИМ, 


НАДОМНАЯ РАБОТА 


Работа на дому. 
Вырезание этикеток, 
сборка авторучек, 
фасовка семян. 
Материалы почтой. 
Договор. Заработок до 
12 000 руб./мес. От вас 
конверт с о/а. 607226, г. 
Арзамас - 6, а/я 18 "Ш" 


Ответы на сканворд, 
опубликованный в №20 (32) 
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ви меня, слабого и немощно- 
го, от напастей разных в об- 
разе зверя нечистого и про- 
чей нежити. И ни домовой, 
ни леший, ни пущевик, ни 
прочая пусть да не погубят 
души моей и тела моего не 
тронут. Молю тебя, святый 
ангеле, ‘о защите от нечис- 
той силы и всех прислужни- 
ков ве. Спаси и сохрани по во- 
ле Господа Бога. Аминь». 


Н 
по 

Число прож аГают, что 
веком ле’ ЖИТЫХ чело- 
О его на 7 Мало говорит 
сте. а Щем возра- 

все решает 
вовершенно другой 
И — биологичес- 


мозгу и мускулатуре, а 
Не определяются запи- 
Сью в паспорте. На- 
сколько вы молоды, оп- 


ределите с помощью 
теста. 


ИВ 
Т.ТЕСТ 

НА БЫСТРОТУ. РЕАКЦИИ 

Ваш партнер держит ли- 
нейку длиной 50см на отмет- 
ке «0» вертикально вниз. Ва- 
ша рука находится примерно 
на 10. см ниже, и, как только 
партнер отпускает’ линейку, 
попытайтесь схватить ее 
большим и указательным 
пальцами. 

Если вы схватили линейку 
на отметке 20 — ваш биоло- 
гический возраст составляет. 
20 лет; на отметке 25 см — 30 
лет, на отметке 35 см — 40 лет, 
на отметке 45 см — 60 лет 


2.ТЕСТ 
НА ПОДВИЖНОСТЬ 

Наклонитесь вперед, со- 

ГНУВ ноги в коленях, и ПОПЫ- 
_ тайтесь ладонями коснуться 
пола, 

Если вам удастся положить 
ладони полностью на пол. — 
ваш (биологический возраст 
между 20 — 30 годами. Если 
вы коснетесь пола только 

пальцами — вам около 40 лет. 
Если вы руками достанете 
лишь до голеней — вам около 
50 лет. Если вы дотянетесь 
ТОЛЬКО до коленок — вам уже 
за 60 лет: 


Женская 


ошка 


сийской прессы «Почта России». 
опедия здорового образа жизни», газ 


», Журнал © здоровой и вкус 
зета сканвордов для взро 


З.ТЕСТ 

НА БАЛАНСИРОВАНИЕ 

С крепко зажмуренными 
глазами (важно!) встаньте 
на правую или левую ногу. 
Другую ногу поднимите 
примерно на 10 см от пола. 
Ваш партнер должен за- 
сечь время, в течение кото- 
рого вы сможете устоять на 
ноге: 30 секунд и более — 
ваш возраст соответствует 
20-летнему человеку, 20 се- 
кунд — 40-детнему, 15 се- 
кунд — 50-летнему, менее 
10 секунд — 60-летнему и 
старше. 


КУРЬЕЗ 
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ой биологический возраст 


4.ТЕСТ НА НАЖАТИЕ 

На 5 секунд ущипните ко- 
жу на тыльной стороне кисти 
руки. Кожа немного побеле- 
ет, Засеките, сколько времени 
потребуется, чтобы кожа (бе- 
лое пятно) приобрела преж- 
ний вид: 5 секунд — вам око- 
ло З0 лет, 8 секунд — около 40 
лет, 10'секунд — около 50 лет, 
15 секунд — около 60 лет. 

А теперь сложите все свои 
результаты и разделите на 4. 
Эта среднеарифметическая 
величина и будет вашим био- 
логическим возрастом, 


В ИРАНЕ ЖЕНЩИНА РОДИЛА ЖАБУ 
Жительница иранского горола Ираншехр родила ля- 
тушку. Местные источники сообщают, что лягушка вы- 
росла из личинки в’организме женщины. Как это могло 
произойти, пока неясно. Врачи утверждают, что у лягуш- 
ки наблюдаются некоторые черты, которые характерны 
для людей. В частности, форма пальцев, языка, а также 


его размер у лягушки напоминают человеческие. По мне- 
нию ученых, личинка попала в организм женщины скорее 
всего, когда та купалась в грязном бассейне. Кстати. у ма- 
мы «лягушонка» уже есть двое детей. В истории медицины 


известны случаи, когда т вери] {то в их тела; тВут 
лягушки, ящерицы и даже змеи. Один из наиболее знаме- 
нитых случаев’ датируется ХУЙ! столетием: жительница 
Германии Катарина ГЕйсе терин была известна тем, что се 


«рвало жабами». 
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Нижний Новгоро, нна Гамзина. 
у (8312)19-34-28 

Омск – Ольга Руденко 

(3812)25-52-81 

Светлана Корлюгина 
(3532)98-51-26 

адимир Акишия 

1845227-80- 10 
\ена Назаренко 

{8652)56-44- 

Тюмень – Светлана а 

(3452) 75-16-09 

льга Ясинская 

(3512)78-02-71 

осам, связанным с подпис- 


издание по Каталогу «Почты 
екс НЗ 10, ды 


Оренбург — 


Саратов - Вл: 


Ставрополь – 


Челябинск — 0, 


(095) 97, 
557, р 
гспі-4, 


Какие травы лечат суставы.............. 


`Стр.4 Ў 
Стр.5 е. 


Доктор Из-под ЗОМЛИ «ее 
целебных свойствах природной глины 


Опасное наследство ......... 
Грозятли вам « 


2... 4... ...Стр.9 


родительские» болячки 


Самодиагностика по внешности .........бтр. 20 


Кого заказать аиту... Ор. 21 
Пол будущего ребенка выбирайте сами 


2— 15 ноября 2005 года №22(34) 


Конкурс «Народные рецепты красотьь 

...У меня есть множество рецептов, которыми я 
часто пользуюсь а. Мне очень хотелось бы. 
чтобы ‹ помогали нетолько мне, но и всемчи- 
тателям газеты «НЗ» 

Маска лля чувствительной кожи:100 г капусты, 
3 ст. л. творога, 1 стл лимонного сока, [| ст.л, ме- 
да, | стакан кипяченой воды. Капусту мелко на- 
резать, тщательно растереть творог:сілимонным | 
соком, мед развести в теплой воде. Смешать все 
компоненты. Маску нанести на лицо на 
12—15 мин. Смыть волой комнатной температу- 
ры, апосле этого сделать легкий массаж лица... 


Первый приз — 1500 рублей! 


099 
азо 


Чтобы сердце лучше 
билось 


Уникальный рецепт отнашего читателя 


Сергея Портнова ? Д ый 


Помогут ли очки-тренажеры 


вашим глазам 19 


О целебных свойствах 


проращенных зерен я воду |; домашни; 
Калина: и вкусно, услови; 


и полезно | 4 


Как оздоровить 


|3 


раковые клетки. К 
риканские врачи. 


Витамин С, введенный вн 


утривенно, убивает 


такому выводу пришли аме- 
В ходе исследований медики 


вводили большие дозы аскорбиновой кислоты 
клеткам, которые находились в лабораторных 


колбах. 


В результате выясни- 
лось, что ‘нормальные 
клетки своих показателей 
не изменили, а вот выжи- 


ваемость раковых клеток 
снизилась на 50%. Авторы 
открытия утверждают, что 
витамин С, принимаемый 


орально, не вызовет таких 
сенсационных результа- 
тов. Врачи подчеркивают, 
что пробирочные опыты и 
реакция живого человека 
не всегда четко связаны, и 
безопасность данного 
способа лечения еще 
должна быть доказана. 


Мобильники разрушают молекулы ДНК 


По’ мнению китайских 
ученых, электромагнит- 
ное излучение сотовых 
телефонов приводит к 
распаду молекул ДНК и 
генетическим мутациям. 
Китайцы в течение 24 ча- 
сов облучали клетки при- 
бором со значением АР в 
З ватта на килограмм. 


В результате большая 
часть молекул ДНК распа- 
лась. Конечно, сотовые 
телефоны имеют значи- 
тельно меньший уровень 
ЗАВ, однако базовые 
станции в этом плане го- 
раздо опаснее. Вспоминая 
лысеющих детей в Петер- 
бурге, возможно, стоит 


признать, что постоянное 
нахождение в непосредст- 
венной близи от базовой 
станции стандарта С5М- 
1800 может существенно 
повлиять на здоровье. Од- 
нако паниковать и отпи- 
ливать антенны не стоит: 
не забывайте про их на- 
правленность 


Рыба побеждает депрессию 


Три научных исследова- 
ния, проведенных в США, 
Великобритании и Изра- 
иле, указывают на то, 
что увеличение приема 
полиненасыщенных оме- 
га-3-жирных кислот, ко- 
торые присутствуют 
в рыбе, оказывает «ог- 
ромное воздействие» на 
депрессивное состояние 
и на нарушение мозговой 
деятельности человека. 
Например, японцы и 
финны, которые едят рыбу 
аждый день, в наимень- 
ей степени подвержены 
епрессии. Британские 
ные исключили из дие- 
людей, страдающих 


жирных сортов рыбы, та- 
ких, как тунец, семга, ан- 
чоусы, сардины, макрель и 
скумбрии. В результате у 
88% пациентов наблюда- 
лось резкое сокращение 
перепадов настроения, 
приступов паники и де- 
прессивных кризисов. Ав- 


торы этого исследования 
утверждают, что некото- 
рые продукты питания по- 
могают мозгу вырабаты- 
вать химические вещества, 
которые позволяют нам 
чувствовать себя более 
спокойными, счастливы- 
МИ И ЯСНО МЫСЛИТЬ. 

нани 7 


начаты исследования“ 
вой реакции в организм 
ловека. Медики будут пыт: 
добровольцев, при этом 
следуя их мозг на томографе 
ЖҰЖ 
Английские медики в ходе 
исследования выяснили, что. 
курение негативно влияет на’ 
зрение. Так, по данным иссле- 
дователей, более 17 тысяч че- 
ловек ослепли из-за сигарет, 
Согласно статистике взаи- 
мосвязь между курением и 
потерей зрения настолько же 
сильна, каки между курени- 
ем и развитием рака легких. 
ЖҰЖ 
Медики из Британии изо- 
брели безболезненные иглы 
длиной до 300 микрон. Они 
прокалываюткожу не трогая 
болевых респираторов, и па- 
циент не чувствует укола. 
Жжжж 
Австралийская фармацев- 
тическая компания заявила, 
что нашла в апельсинах ле- 
карство от СПИДа. Как уг- 
верждают представители 
компании, выделенное ими 
из апельсинов вещество, би- 
офлавоноид, может быть ис- 
пользовано при лечении ви- 
русного и птичьего гриппа, 
СПИДа, а также простуды. 
ЖҰЖ 
Шведские ученые пришли 
к выводу что регулярные 
физические упражнения по- 
могают не только сохранить 
здоровое тело, но и избежать, 
развития слабоумия и болез- 
ни Альцгеймера в старости. 
**ж* 
Ученые установили, что за: 
пах салона нового автомобил 


является опасным для здоро- 
вья людей, Этот специфичесе 


кий аромат, который являет 
ся смешением испарей 
Нового пластика, клея 
Ски, способен вызвать, 
езные расстройства, 
ВЬЯ, а также снижает. 
НОСТЬ водителя К 
роваться и мож 


чиной аварии. 


| 
| 
| 


в редакцию. 
если в очередном` 
найдете ответ нав 
забыли. Просто п 
работы У наших й- 


достаточно. В одном из следующих но- 
меров «НЗ» мы ответим именно вам. Уда- 
чи и здоровья. 


Для похудания ще, чем летом. Дорого- 
подруга посове- стоящие дезодоранты не 
товала мне при- 


помогают бороться с 
нимать морозник, но пре- этой напастью. Может 
дупредила, что вообще- быть, есть народные 
то это яд, главное — не 


средства? 
допустить передозиров- Роман ПОЛЯКОВ, 
ки. А на самом деле не 


г. Ставрополь 
опасно принимать это 
растение? У меня язва 
желудка и удален желч- 
ный пузырь. 
Светлана Павловна. 


Не расстраивайтесь, 
‘номере газеты 


Роман, народная ме- 
дицина действительно 
располагает хорошими 
средствами борьбы с та- 


Кострома ким неприятным явле- 
нием как потливость. 
Дорогая Светлана Вот некоторые из них: 


Павловна, на ваш вопрос 
мы попросили ответить 
нашего консультанта 
врача-диетолога Марину 
Павловну Охтурскую: 


если потеют ноги помо- 
жет борная кислота. 
Нужно растолочь крис- 
таллы борной кислоты в 
порошок или взять по- 
рошок мелкой борной 
кислоты. Каждое утро 
обильно посыпать этим 


— С морозником нуж- 
но быть предельно осто- 


рожным. Перед его порошком между паль- 
применением необхо- цами и подошвы ног, 
димо проконсультиро- Вечером ежедневно 


ваться с вашим лечащим 
врачом. Морозник дей- с В течение первой не- 
ствительно Помогает лели лечения следует 
при ожирении, но пре- надевать чистые носки 
Парать ие него назнача- сжедневно. Дурной за- 
око Я ЕЛ БТ ах ног исчезает после 
формах этой болезни. Я 2_недельного лечения. 
также отмечу, что долго- Еще рецепт: нужно 
Бродвасщиселедования Ввять немного дубовой 
ШРД ОДОО коры и измельчить ее в 
РАСТ НИЯ Порошок, обильно по- 
не проводились. сыпать носки с внут- 
ренней стороны этим 
порошком ежедневно 

редация «НЗ». У тех пор, пока о 
такая ПРО сократится наполовину, 
блема: я страдаю повы- Полное исче 

шенной потливостью. зновение 


потения нежелательно 
Г ой потею ча- 2 
Причем зим одею так как человек может 


смывать водой 35 — 40° 


Здравствуйте, 


ощущать сильные голо- 
вные боли (это признак 
интоксикации, значит, 
организм не справляет- 
ся, надо сделать паузу в 
применении этого мето- 
да и перейти к общим 
дренажным мероприя- 
ТИЯМ. 

Ванны при повышенной 
потливости для всего те- 
ла. 7-8 л воды и по 200г 
овсяной соломы, травы 
пижмы и листьев грец- 
кого ореха. Проварить 
10 минут. Процеженный 
и настоянный полчаса 
отвар вылить в воду для 
ванны и лечь в нее на 15 
— 20 минут. 

Редакция «НЗ» 


У меня стали 

появляться на 

подбородке во- 

лосы — темные, жесткие. 

Подруги говорят, что это 

болезнь и надо срочно 

идти к врачу. Так ли все 
серьезно? 

Марина САДОВАЯ, 

г. Пятигорск 


Марина, вам отвеча- 
ет врач-гинеколог-эндо- 
кринолог Валерия Пет- 
рова: 


= Как это ни странно 
звучит, но нежелатель- 
ные волосы не столь бе- 
зопасны для их облада- 
тельниц. Конечно, сами 
по себе волосы, даже ес- 
ли они покрывают 
сплошными рядами но- 
ги, руки, живот, спину 
или лицо, не причинят 
вреда, кроме разве что 
морального, но причи- 
ны их возникновения 
должны тревожить. В 
медицине есть два по- 
нятия, которые описы- 
вают избыточный рост 
Волос — гирсутизм и ги- 
пертрихоз. 

Гирсутизм — это избы- 
точный рост терминаль- 
ных волос у женщин по 
мужскому типу. Терми- 
нальные волосы — это 


те, что темные, жесткие 
и длинные в отличие от 

пушковых, которые сла- 

боокрашены, мягкие И 

короткие. Мужской тип 

оволосения характери- 

зуется появлением во- 

лос на подбородке, 

верхней части груди (в 

области грудины), верх- 

ней части спины и жи- 

вота. А вот появление 

терминальных волос в 
нижней части живота, 

нижней части спины, 
около сосков, на руках и 
ногах является нор- 
мальным явлением. Об- 
ратите внимание, что 
речь о гирсутизме идет 
только по отношению к 
женщинам. 

Типертрихоз в отличие 
от гирсутизма характе- 
ризуется избыточным 
ростом волос в местах, 
где они являются нор- 
мой, с учетом возраста, 
пола и этнической при- 
надлежности. 

Причин гирсутизма и 
гипертрихоза множество. 


причем некоторые из них 
являются общими для 
этих двух «волосатых» 
состояний. Медики вы- 
деляют несколько видов 
гирсутизма — тот, что 
возник на фоне повы- 


шенного уровня мужеких 
половых гормонов, се- 
мейный или генетичес- 
кий, лекарственный и 
идиопатический. Избы- 
точный уровень мужских 
половых гормонов в кро- 
ви у женщины может яв- 
ляться результатом цело- 
го ряда причин, подроб- 
ный список которых зай- 
мет целый лист. Среди 
наиболее опасных стоит 
обратить · внимание на 
болезни надпочечников, 
среди самых распростра- 
ненных — синдром скле- 
рокистоза яичников или 
синдром Штейна- Ле- 
венталя. Поэтому, не те- 
ряйте время и посетите 
врача, который назначит 
полное обследование. 


Осень — болят сус 


Грипп, кашель, 


бесконечные простуды, увы, 


далеко не единственные «сюрпризы», которые 
преподносит нам холодное время года. Очень 
часто осенью напоминают о себе больные сус- 
тавы. Чуть заломило колено или заныла пояс- 
ница, мы сразу же хватаемся за таблетки и ма- 
зи, у которых, кстати, масса побочных дейст- 


вий. М 
миотерапевтическим 


ежду тем достойную альтернативу хи- 
средствам при лечении 


болезней суставов представляют лекарствен- 


ные травы. 
эффект этих 
подобен чуду. 


ОПРЕДЕЛИТЕ БОЛЕЗНЬ 

Лечение суставов должно 
быть комплексным, вклю- 
чающим в себя примене- 
ние как внутренних, так и 
наружных средств. 

Прежде чем приступить к 
лечению, нужно разобрать- 
ся в природе заболевания. 
Если причиной недомогания 
является неправильный об- 
мен мочевой кислоты (в 
официальной медицине 
такая болезнь называется 
мочекислым диатезом, или 
подагрой), то на передний 
план выступают растения, 
обладающие способностью 
выводить из организма ее 
излишки — ПОЧКИ И ЛИСТЬЯ 
березы, лопух большой 
(корень), марена красиль- 
ная, подмаренники цепкий 
и настоящий и некоторые 
другие. й 

Но чаще всего причиной 
воспаления суставов бывает 
отложение солей в хрящевой 
ткани в силу возраста. И 
тогда на помошь придут 
растения, выводящие из 
организма эти соли: трава 
хвоща, спорыша, одуван- 
чика, цветки бузины и ли- 
пы, лист березы, корень 
опуха. Помогут и расте- 
 нормализующие об- 
солей при долговре- 


Причем противовоспалительный 
простых средств иногда бывает 


также травы, повышающие 
иммунитет: эхинацея пур- 
пурная, солодка голая, мо- 
лочай Палласа, ряска ма- 
лая, девясил высокий, чис- 
тотел большой, 

Когда же речь идет о рев- 
матоидном полиартрите, то 
на первом месте должны 
быть травы, устраняющие 
хронические очаги стреп- 
тококковой инфекции в 
организме. В первую оче- 
редь это лечение хроничес- 
кого тонзиллита и частых 
ангин: календула (ногот- 
ки), зверобой, эвкалипт, 
шалфей, чабрец, ромашка, 
тысячелистник, кора дуба 
идр. 

При любых заболеваниях 
суставов важно насытить 
организм витаминами. И 
здесь на помощь придут 
поливитаминные расте- 
ния: шиповник, рябина, 
калина, боярышник, смо- 
родина, земляника в виде 
сушеных плодов и листья 
крапивы. Их можно сме- 
шивать в любом соотноше- 
нии и пить вместо или вме- 
сте с обычным чаем без 
особых ограничений, 


ПРИМИ ВОВНУТРЬ 

Внутрь травы принима- 
ются в виде настоев или 
спиртовых настоек. Вот не- 
сколько рецептов. 

1. Бузина черная (цвет- 
ки) — | стл. цветков насто- 
ять в стакане кипятка 40 — 


начну биз оз 


50 мин., процедить, прини- 
мать по 1/4 стакана 4 раза в 
день в теплом виде за 15 — 
20'минут до еды при ревма- 
тизме, подагре, артритах, 

2. Портулак огородный 
(трава) — | ст. л. свежей 
травы на 1 стакан холод- 
ной воды, Кипятить 
10 минут после закипания. 
Настоять, укутав, 2 часа, 
процедить. Принимать по 
1-2 ст л. 3-4 раза в день 
при артритах. 

3. Травяной сбор против 
артрита. Хвощ (трава) — 
20 частей, береза (листья) 
— 20 частей, верба (кора) 
— 20 частей, бузина травя- 
нистая (цветки) — 10 час- 
тей, василек (цветки) — 
5 частей, календула (цвет- 
ки) — 5 частей, пион укло- 
няющийся (цветки) = 
5 частей, можжевельник 
(ягоды) — 5 частей, кру- 
шина (кора) — 5 частей. 
| ст. л. смеси заливают 
1, 5 стакана крутого ки- 
пятка, настаивают в тече- 
ние 30 мин., отжимают и 
процеживают. Пьют дозу 
целиком. Повторяют каж- 
дые 2 ч. 


РАЗОТРИСЬ 

Лечение болезней суста- 
вов, как правило, допол- 
няется наружными сред- 
ствами. 

Из настоек для растира- 
ния самыми лучшими счи- 
таются настойка сирени 
белой, березовых почек, 
багульника, марьиного 
корня, цветков лопуха, 
донника лекарственного, 
чернокорня лекарственно- 
То и другие средства, Или, 
например, такой рецепт: 
20 г цветков каштана кон- 
ского настаивать 2 недели в 
0,5 л спирта или водки, 
применяют как растирание 
при артрических болях, 

Мази и масла Готовятся 
Как правило, из тех же са 


тавы 


мых растений. Для мази бе- 
рут несоленое свиное сало 
и топят его на медленном 
огне. Затем в глиняную (в 
крайнем случае, эмалиро- 
ванную) посуду кладут рас- 
тительное сырье и залива- 
ют четырьмя частями толь- 
ко что растопленного сала. 
Емкость ставят на плиту на 
самый малый огонь и вы- 
держивают 15 минут. Затем 
снимают и убирают на ночь 
в теплую (около 50°С) ду- 
ховку. Хранят в холодиль- 
нике. Применяют мазь 2 — 
4 раза в день, нанося на об- 
ласть сустава тонким сло- 
ем. Курс лечения совпадает с 
внутренним приемом трав. 
Со временем частоту при- 
менения в течение суток 
можно уменьшить. 
Лечебные масла имеют 
такое же значение, как и 
мази. Готовятся они чаще 
из эфиросодержащих рас- 


тений — сирени, травы ча- 
бреца, цветков лопуха 
большого. 


Хорошим ‘средством явля- 
ется масло на основе багуль- 
ника болотного. Для его 
приготовления нужно в 
100 г растительного нера- 
финированного масла на- 
стоять 20 — 30 г побегов ба- 
гульника. Если настаива- 
ние проводится холодным 
способом, то на это требу- 
ется около двух недель. Ес- 
ли же делать это в теплой 
(50 — 70° С) духовке, то 4 — 
6 часов. 

Итак, подобрав необхо- 
ДИМЫЙ комплекс, состоя- 
ЩИЙ ИЗ внутренних и на- 
РуУжных средств, можно на- 
чинать планомерное лече- 
НИе, помня О том, что оно 
должно быть длительными. 
непрерывным, Сроки лече- 
ния всегда определяются 1 
дивидуально, но никак ні 
Меньше двух месяцев. - 


о небезобидны. Одна- 
полечиться пилюлями 
разумнее обратиться к 


ко торопиться не стоит, 
вы всегда успеете. Куда 
природными лекарям, некоторые из которых в 
буквальном смысле слова лежатунас под нога- 
р ми. Речь идето природной глине. 


| О ПОЛЬЗЕ ГЛИНЫ 
Глина уникальна по свое- 
Му составу. Она содержит 
| много различных минераль- 
| ных веществ, в которых 
нуждается наш организм. 
При этом организм сам реша- 
ет, какие вещества у глины 
забрать, а какие оставить. 
Очень важно, что эти веще- 
ства отбираются в опти- 
мальных количествах, что 
исключает опасность пере- 
дозировки. Скажем, если 
организму не хватает каль- 
ция, глина отдает его ровно 
СТОЛЬКО, сколько нужно, — 
не больше и не меньше. 
Кроме того, глина обладает 
огромной поглошающей спо- 
собностью. Попадая в орга- 
низм, она вбирает в себя все 
накопившиеся в нем шлаки, 
токсины, тяжелые металлы 
И ВОДНЫЕ вещества: курс глинотерапии, Если де. 
ПЕ МЕ ВОНИ АЯ ВО ВН ато регулярно из года в 
| РАНЕЕ КН СИС отто человеквсегла будет 
ИЕ ИУ ИХ ЛЯ Находиться в отличной фор- 
тельность. С давних пор бы- „.. глина окажет и очисти- 
ли известны антибактерицид- тельное, и тонизирующее, и 
ные свойства глины. Не слу- оздоровительное, и обще- 
чайно в Древнем Египте укрепляющее воздействие 
И ОЛ НОВАТИ для На весь организм в целом. 
бальзамирования. Убедить- 
ОИИБ мина БОС | КРАСНАЯ И ГОЛУБАЯ 
красный антисептик, может {+ Глину различают по цвету 
каждый из вас: положите — белая, красная, голубая и 
ложку глины в кастрюлю с так далее, а цвет ГЛИНЫ, В 
молоком — в результате даже свою очередь, определяется 
в жару молоко долго не про- се составом. При опреде- 
киснет. Наконец глина, во- ленных заболеваниях следу- 
ет применять глину вполне 


бравшая в себя силу элект- 
ромагнитного поля Земли, определенного цвета. На- 
Я пример, при острых состоя- 


ниях рекомендуется красная 
глина, а при хронических за- 
болеваниях — голубая, 
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она восстанавливает нару- 
шенное биополе. 


ЧТО ОНА ЛЕЧИТ 

Глина очень хорошо по- 
могает при радикулитах, ар- 
тритах, варикозном расши- 
рении вен, воспалительных 
процессах, интоксикациях, 
при лечении острых и хро- 
нических заболеваний, язв, 
ожогов, ран, переломов. 
Глина благотворно влияет 
на работу желудочно-ки- 
шечного тракта, а также ве- 
ликолепно успокаивает лю- 
бую боль: головную, глаз, 
ушей, суставов, позвоноч- 
ника. Глина находит широ- 
кое применение в космето- 
логии, оказывая на кожу 
омолаживающее действие. 

Очень полезно два’ раза в 
год — весной и осенью — про- 
ходить профилактический 


Однако если нет глины 
нужного цвета, можно ис- 
пользовать любую. Главное, 
чтобы она была экологичес- 
ки чистой. Лучше всего по- 
купать глину в аптеке, но 
можно заготовить ее и само- 
стоятельно. Дачники могут 
заготавливать глину прямо 
на своих шести сотках. Для 
этого достаточно поглубже 
прокопать на садовом уча- 
стке землю — и глина в ва- 
ших руках. 

Очень важно правильно ее 

приготовить. А делается это 
следующим образом. Вна- 
чале надо хорошенько вы- 
сушить глину на солнце. 
Если солнца мало, можно 
положить глину около печ- 
ки, обогревателя или дру- 
гого источника тепла. Хо- 
рошо высушенная глина 
должна легко растворяться 
в воде. Когда глина высох- 
нет, постарайтесь истолочь 
ее помельче в порошок. 
Прежде чем пользоваться 
глиной, очистите ее от раз- 
личных частиц, камешков, 
корней и других посторон- 
них включений. Засыпьте 
глину в эмалированный, 
деревянный или необож- 
женный глиняный сосуд, 
залейте чистой водой и 
дайте ей постоять несколь- 
ко часов. Затем размешай- 
те, твердые комочки разда- 
вите руками или деревян- 
ной ложкой. Масса должна 
быть однородной по соста- 
ву, а по консистенции на- 
поминать мастику. Такая 
глина готова к использова- 
нию. Надо только почаще 
держать ее на солнце или 
на свету, чтобы она посто- 
ЯННО вбирала в себя энер- 
Гию, И не забывайте пери- 
одически разбавлять ее во- 
ДОЙ до нужной консистен- 
ции, чтобы вы всегда могли 
сю воспользоваться в слу- 
чае необходимости, 


ЛЕЧИМСЯ САМИ 
В домашних условиях 

тлина чаще всего использу- 
ется в виде аппликаций, ко- 
торые накладываются на 
больное место. Для этого 
используют глиняные ле- 
пешки, которые готовяттак: 
тлиняный порошок разво- 
дят до консистенции не 
слишком крутого эластич- 
ного теста и формируют из 
него лепешку толщиной 1= 
1,5 см. Размер лепешки дол- 
жен соответствовать разме- 
ру больного места. Глиня- 
ную лепешку кладут на 
предварительно увлажнен- 
ную плотную хлопчатобу- 
мажную ткань, прикрепля- 
ют ктелу с помошью бинта, 
сверху чем-нибудь утепляют 
и держат около 2 часов. 
Первые аппликации могуг 
сопровождаться болями, 
которые по мере вытягива- 
ния болезни постепенно 
прохолят. Вполне доступны в 
домашних условиях и глиня- 
ные обертывания. Если, на- 
пример, человек испытыва- 
ет ломоту во всем теле, его 
завертывают в простыню, 
смоченную в глиняном рас- 
творе (3-4 ст. л. глиняного 
порошка на | л теплой во- 
ды), затем оборачивают кле- 
енкой или куском полиэти- 
лена и укутывают сверху 
теплым одеялом. Сеанс 
длится 1,5-2 часа. Еше одно 
средство самолечения — гли- 
няная вода. Надо наполнить 
3-литровую банку чистой 
водой, развести в ней 1 ст.л. 
глиняного порошка, дать 
отстояться, а затем осто- 
рожно через резиновую или 
пластмассовую трубочку 
сливать по мере необходи- 
мости воду из банки в ста- 
кан. Такой водой можно по- 
лоскать горло, умываться, 
использовать ее в качестве 
примочек при различных 
воспалениях на коже. } 
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ДОРОГИЕ ЧИТАТЕЛЬНИЦЫ! 
(0) 


НАШЕГО. от читательниц, которые, применив ваши советы, прев 
тились вдруг из Золушки в прекрасную принцессу. т 
Ваши письма продолжают приходить. И ваши советы продол- 
жают удивлять своим богатством, мудростью и доступностью. 
Поэтому мы решили продлить наш конкурс до 15 апреля 2006 года. 
А теперь объявляем имена победителей первого этапа конкурса 
«Народные рецепты красоты»: 

Т место — Г. Х. КЛОЧЕНКО, за статью «Секреты омоложения». 
Она получает 1500 рублей. 

П место — Татьяна Степановна ПРИШАНОВА за материал «исто- 
рия Золушки». Ей достается 1000 рублей. 


— это терпение труд, это 
любовь не только к себе, но и к окружающим. Даже если 


Природа не одарила вас красотой, это дело поправимое, 
вполне по силам сделать себя 


О: и привлекательной. Об этом вы и писали нам Ш место — Александра Михайловна ПОГОРЕЛЬСКАЯ, ее публика- 4 
воих письмах. А сколько мы получили благодарностей ция называлась «Человек красив, когда любит». Ее приз — 500 рублей. К 
Мы поздравляем победителей. И ждем новь \ с, доро ли ` . 
аски и другие хитрости | 
в“ редакция «НЗ»! МАСКА ДЛЯ МАСКА ПИТАТЕЛЬНАЯ сразу же после приготовле- | 
ін Й - Й б | 
е бы очень хотелось по ЧУВСТВИТЕЛЬНОЙ УКРЕПЛЯЮЩАЯ ДЛЯ ния, чтобы входящие в нее 
участвовать в вашем кон- кожи СУХОЙ КОЖИ < 
Е соки не потеряли своих по- 
урсе «Пародные рецепты 100 г капусты, 3 ст.л. тво- 2. ч. л. жирного творога, лезных свойств 5 | 
красоты». У меня есть мно- рога, 1 ст. л, лимонного со 1 ч. теплых сливок, 2“ тео аг Наа е 
жество рецептов, которы- ка, | ст л. меда, | стаканки- 1“ч. л. теплого раститель. П00Л@ чего смойте теплой 
ми я часто пользуюсь сама. пяченой воды. ного масла, соль на кон- КИпяченой водой или обез- 
„Мне очень хотелось бы, что- Капусту мелко нарезать, чике ножа. жиренным молоком. 
бы они помогали не только тщательно растереть творог Все компоненты тща- Алла Ивановна 
мне, но и всем читателям с лимонным соком, мед тельно смешайте до полу- МАСЛОВА, 357932 
НЗ». развести в теплой воде. чения однородной блестя- ТУЫ Э 5 
ея Смешать все компоненты. щей массы. Маску нанеси- Ставропольский край, 
ОЖ Маску нанести на лицо на Те на 10 — 15 мин., после Степновский р-н, с. 
н 12 — 15 мин. Смыть водой чего сначала снимите шпа- Варениковское, 
Ингредиенты: 1 спелый комнатной температуры, а Телем, а затем ватным там- ул. Луговая, 77 
помидор, | ст. л. крахмала, после этого сделать легкий ПОном, смо- - : 
Їч-л. лимонного или вино- массаж лица. ченным в чае. ў т 57 да Ө, 
Е 0х ЕТ 
те о МАСКА ПИТАТЕЛЬ- - А ЛЕМЫМЙ 
по! р ЕЯ ДЛЯУВЯДАЮЩЕЙ НАЯ МАСКА | 
натрите помидор на ме КОЖИ ДЛЯ НОР- | 
а шо МАЛЬНОЙ ЛЫ | 
лом, добавьте сок. Маску 2 стл О к кожи Б | 
на лицо на полча- ть а, Ун Н 
о и ополосни- 1 яйцо, 1ч. л. растительно- | тертая све- Е ас появилась возможность полу- і 
Сагон Й ь подсо- ГО масла, І ст. л.лимонного Жая свекла, ть газету «НЗ» бесплатно Для | 
те лицо теплой, чут бока Г свежая мор- | ЭТОГО вам необходимо приобрест ] | 
ленной водой. Натрите морковь на мел- КОВЬ, 30 г ка- | всего за 50 рублей абонентн А { : 
МАСКА ДЛЯ СУХОЙ кой терке, добавьте 2 ст, л. ПУСТНОГО сока, | лон клуба здоровья Уи ў 
КОЖИ виноградного сока. Тша- 1 ©. л. меда. и красоты «Са- 3 


_ 1 крупная морковь, Іч.л. 
растительного масла, 1 жел- 


тельно взбейте белок с мас- 
лом. Во взбитый белок вве- 


Предвари- 
тельно отва- 


Й ее | Ваше здо 
Д дите лимонный сок и все РИТе в молоке доровье. Клуб 

К. 7 дейст | 
ороме морковь на мел- тщательно перемешайте. СВКлу и мор- | базе Липецкого НИИ ме м. р 
ой терке, добавьте осталь- Приготовленную маску на- КОВЬ, добавьте валеологии, ДицинЫ И і 
ег. 5 = В эту мас Н 
омпоненты, все тща- нести на кожу на 5 —7 мин. су | 
ные Е ‘размешайте и нане- Маска начнет стягивать ко- свежий капу- аявки направ лять. } 

маску на лицо на жу. Смойте маску водой и СТНЫЙ сок и по адресу: 
мин. Смо промокните лицо теплой ПеРремешайте с 308032 ресу: | 
! хлопчатобумажной салфет- Медом. Нано. у г.Липецк а\я 490, ї 

Боо: Сите маску | ПИСЬМО вкладыво М 
, соб ть конверт 


Ратным адресом. 


2 
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= ер 
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_ 2У-ка, зернышко, проснись 


| 
| 

| ` шинка — 
| спят до поры. 
время, 


ный росток. 


НЕОБЫЧНЫЙ УРОЖАЙ 


круглый год, и 


пример, пшеницу, овес, 


м” | человека, залейте их во- 
и | дой; удалите всплывшие — 
3- они неполноценны. Осев- 
шие на дно промойте про- 
точной водой, рассыпьте 
на влажной марле, в таре- 
лочке. Зерну нужны тепло 
и, (22 = 24°С) и во здух — 
с. прикройте его не крыш- 
, кой, а бумажной салфет- 
кой. Марлю, что под зер- 
| ном, подпитывайте вла- 
| гой, чтобы не высыхала. 
Примерно через три-че- 
| тыре дня проростки гото- 
| вы к употреблению. Уро- 
| жай можно собирать бес- 
’ перебойно, не забывая во- 
| время «высаживать» оче- 
' редную порцию зерна. 
Свежие проростки мож- 
но добавлять к любым 
| ’ блюдам. А хотите — высу- 
| | шивайте их, перемалывай- 
тев кофемолке и опять же 
' добавляйте в пишу. 


” СОВЕТЫ НАЧИНАЮЩИМ 
Обращайте внимание на 
` качество зерен. Они долж- 
ны быть цельными и зре- 
лыми. Зеленые, прелые, 
’ пересушенные, темные, 
пораженные грибком не 
берите. Действуйте по 
: не уверен — не 
Нив коем слу- 
брать зерно, 
іченное для по- 


кладовая полезных 


Но как только н 
они оживают, их по 
многократно возрастают — 
полнить здоровьем и сило 


Питаться живительны- 
ми проростками можно 
особых 
к усилий для этого не требу- 
ется. Возьмите зерна (на- 


рожь) из расчета 50 г на 


Фасолинка, горо- 
веществ, которые 
аступает заветное 
лезность и мощь 
для того, чтобы на- 
И маленький и неж- 


садки — оно обработано 
ядохимикатами. 

«Высевая» бобы, горох и 
фасоль, имейте в виду: 
они капризны и часто 
вместо того, чтобы прора- 
стать, плесневеют. Любым 
проросткам не давайте пе- 
рерасти: вытянувшись бо- 
лее 3 мм, они становятся 
невкусными и теряют це- 
лебные свойства. 

Если вы не съели свой 
урожай сразу же, положи- 
те его в холодильник, но 
не более чем на 2-3 дня: 
Ни в коем случае не нагре- 
вайте семена выше 60°С — 
это’ разрушит ферменты и 
большинство полезных 
биомолекул. А вот проро- 
стки соевых бобов и горо- 
ха содержат вредные для 
здоровья вещества, поэто- 
му их нужно бланширо- 
вать в кипящей воде. Но 
не все бобовые столь ко- 
варны: фасоль, чечевицу и 
люцерну можно есть в сы- 
ром виде. 


КОМУ — ЧТО 

Всегда и всем, и боль- 
ным, и здоровым, нужно 
употреблять проростки 
пшеницы. Они нормали- 
зуют работу мозга и 
сердца, стимулируют ки- 
шечник, облегчают по- 
следствия стрессов, 
улучшают состояние ко- 
жи и волос. Проросшие 
семена ржи стимулируют 
иммунную систему чело- 
века и его кишечник, по- 
полняют организм вита- 
минами и минералами, 


очищают его от шлаков. 
Они нормализуют работу 
кровеносной и нервной 
систем, улучшают обмен 
веществ. Диабетики, ал- 
лергики, а также те, кто 
страдает болезнями ки- 
шечника и ожирением, 
смело могут их употреб- 
ЛЯТЬ. 

Проростки овса — отлич- 
ное тонизирующее, обще- 
укрепляющее и противо- 
воспалительное средство. 
Они обволакивают ки- 
шечник, гонят желчь и 
мочу, выводят токсины. 
Показаны при гиповита- 
минозе, хронических за- 
болеваниях кишечного 
тракта, при дефиците же- 
леза, нервном истощении, 
диабете. Рекомендуются 
после ишемического ин- 
сульта, при болезни Пар- 


кинсона, рассеянном 
склерозе. 

Гречишные проростки 
повышают гемоглобин, 
укрепляют кровеносные 


сосуды. Они нужны при 
ишемической болезни 
сердца и гипертонии, са- 
харном диабете, анемии, 
хронических  стрессах, 
при лечении бронхита и 
ангины. 

Проросший лен особен- 
но полезен при воспале- 
ниях и язвах желудка и ки- 
шечника, он снижает уро- 
вень холестерина. 

Мужчинам следует об- 
ратить особое внимание 
на проростки тыквы — они 
благотворно влияют на ре- 


НАРОДНЫЕ РЕЦЕПТЫ 


® Для восстановления организма посл 
грузок или болезни сделайте такую смесь: 
мясорубку проростки пшеницы, лимон 


потребляйте, сколько организм захочет. 


строй утомля 
ХРА 7:6) проросшего И подсушени о 


® При диабете и бы 


л. тако настоя: 


продуктивную и мочепо- 
ловую системы, поддер- 
живают предстательную 
железу: 
РЕ ОИ мама 
употребляемый У нас кун- 
жут. Он укрепляют скелет, 
зубы и ногти, способству- 
ет профилактике остеопо- 
роза, очень полезен при 
переломах и падении зре- 
ния. Особо нужен детям в 
период смены зубов и ин- 
тенсивного роста, а также 
женщинам после 45 лет. 
Чечевица способствует 
кроветворению, ускоряет 
выздоровление. Особенно 
полезна ослабленным и 
часто болеющим детям и 
взрослым. Употребляется 
при анемии и потерях 
крови, для профилактики 
бронхита и пневмонии, 
после ангин и простуд, 
Проростки фасоли обла- 
дают мочегонным и про- 
тивомикробным действи- 
ем, снижают сахар. Реко- 
мендуются при гастрите с 
пониженной кислотнос- 
тью, при атеросклерозе и 
сердечной аритмии. 
Детям, пожилым лю- 
дям, беременным жен- 
щинам и кормящим мате- 
рям, умственным и физи- 
ческим труженикам нуж- 
но кормиться ПРОРОСТКА- 
ми сои. Они нормализу- 
ют обмен веществ, избав- 
ляют от излишков холес- 
терина, полезны сердцу и 
сосудам, печени и мозгу, 
поджелудочной железе и 
нервам. 


Здравствуйте, 
редакция и чи- 
татели «НЗ». 
Прошу вас, помогите 
моей маме. Ей ставят 
диагноз острый флебит, 
НО без особой уверенно- 
сти. Дело в том, что не- 
давно у нее сильно забо- 
лела правая рука, появи- 
лась шишка в области 
локтя, с внутренней сто- 
роны. При этом в руке 
ломота страшная, был 
небольшой отек (про- 
шел), температуры нет. 
(Четыре года назад в 
этом месте был пере- 
лом). Спустя три дня по- 
явилась вторая шишка, 
Чуть выше. Если руку 
держать поднятой квер- 
ХУ; то боль слегка отсту- 
пает. Что странно, такая 
же боль стала чувство- 
ваться и в правой ноге 
(но никаких видимых 
изменений нет). Врач 
сказал делать спиртовые 
компрессы, применять 

мазь Вишневского. 
Улучшений пока нет. 
Может быть, кто-ни- 
будь из читателей знает, 
что это за шишки и как 

лечить эту болезнь? 
Очень всем благо- 

дарна. 
Марина АБРАМОВА, 
г. Орск 
жож ж 


Здравствуйте, решила 
просить у вас помощи. 
У меня нервный тик, за- 
метно дергается 

живот, В 5 клас- 

— се лежала в 
больнице, лечилась и 
амбулаторно. Не помо- 
ет. Мне 23 года, не- 
обно перед парнем. 


Здравствуйте, 

уважаемые со- 

трудники «НЗ». 
Постоянно покупаю и 
Читаю вашу газету И 
много раз про себя го- 
ворила вам спасибо за 
ваши добрые советы и 
рекомендации. Все мне 
в газете нравится. Язык 
простой, без заумнос- 
тей. Прочитаешь и сра- 
ЗУ все понятным стано- 
вится. Решила обра- 
титься к вашим читате- 
лям за помощью, так 
как уверена, что среди 
них много добрых от- 
зывчивых людей, и 
просьбу мою они без 
внимания не оставят. 
Много лет болею остео 
хондрозом поясничного 
отдела позвоночника, 
Раньше боли были 
только в спине, в по- 
следний месяц. появи- 
лись периодические бо- 
ли в правой ноге по зад- 
ней поверхности. Ме- 
дикаментозные средст- 
ва лечения я уже все ис- 
пробовала и могу ска- 
зать, что не очень-то 
они и помогают. Боли 
отпускают на какое-то 
время, но очень скоро 
опять возвращаются. 
Сил уже нет все это тер- 
петь. Женшина я еше 
молодая, нет пятидеся- 
ти, а уже чувствую себя 
нетрудоспособным раз- 
битым инвалидом.  Ос- 
талась у меня надежда 
на народную медицину. 
Я верю, что она мне по- 
может. Только вот ре- 
цептов лечения пояс- 
ничного остеохондроза 
я не знаю. Возможно, в 
копилке у читателей 
«НЗ» такие рецепты 
есть. Я очень вас прошу, 


добрые люди, подели- 


этими советами со 
Верните мне ра- 

изни. С уваже- 
ми 


ОТ РЕДАКЦИИ: ува- 
жаемые читатели, в 
своем письме Любовь Ва- 
сильевна просила нас не 
указывать ее адрес в га- 
зете. Если вы знаете, 
как помочь в лечении ее 
болезни, пишите к нам в 
редакцию. Все письма мы 
обязательно переправим 
нашей читательнице. 

меня беспокоят 


< сильные боли в 


руке, болит плечо, руки 
как будто выкручивают, 
Боль постоянная, а но- 
чью даже усиливается. 
Вверху на плече есть как 
бы точка, при нажатии 
на нее — сильная боль. 
От чего могут быть та- 
кие боли? Раньше так 
же болели сильно ноги, 
было больно сидеть, 
сильно тянуло. Врачи 
ставят артроз, остеопо- 
роз. Позвоночник гово- 
рят тоже плохой. Я буду 
очень благодарна лю- 
дям, которые напишут 
мне, как лечить эти бо- 
лезни. Адрес в редакции 
«НЗ». 

Светлана МОРОЗНОВА, 
г. Светлогорск 
жж 


Жжжж 
Здравствуйте, 


Здравствуйте, Я 

24 постоянно чи- 

— — таю «НЗ». А вот 

написать решила в пер- 
вый раз. Хочу попро- 
Сить совета, как выле- 
чить бородавки. Сейчас 
0б этом много пишут, и 
многие рецепты я на се- 
бе уже перепробовала, В 
частности прижигала их 
соком чистотела. Не по- 
могает Также по совету 
друзей прижигала их 
жженым сахаром. Про- 


Но после 
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что и не знаю, что 7 
ше: бородавки или шр 
мы после них. Чаще вс 
го бородавки высыпаю 
или весной, или осенью 
и в основном почему-то 
на руках. Сейчас как раз 
такое время, руки пря- 
тать приходится, 
столько мне неудобно 
на людях появляться. 
Одна подруга сказала 
мне, что у меня «тряз- 
ная» кровь и какой-то 
вирус по организму гу- 
ляет. И что якобы надо 
пить хлористый каль- 
ций. Вот я и хочу у лю- 
дей узнать, может, они 
пробовали это на себе? 
И еще, возможно, кто- 
нибудь из читателей 
знает еще какое-нибудь 
эффективное средство 
против бородавок. Вы 
облегчите МОЮ жизнь, И 
я очень буду вам благо- 
дарна. 
Марина, 23 года, 
г. Ставрополь 
Жжжж 
Я обращаюсь 
> ко всем, кто 
знает, как с 
помощью трав вылечить 
гастрит. Болею я уже лет 
десять. И за это время 
наверное проглотил уже 
несколько килограммов 
разных обезболивающих 
и якобы вылечивающих 
гастрит таблеток. Скажу 
честно: мне надоело это, 
и давно появилось ощу- 
щение, что этой химией 
я просто гроблю свой 
организм. Я дал слово 
себе, больше гадости 
Этой не пить и выле- 
Читься травами. Поэто- 
му обращаюсь с огром- 
НОЙ просьбой ко всем 
Читателям «НЗ»: помо- 


рецепты. Пишите прямо 


В газету, будет очень хо- 


на-. 


подскажите 


х 


т 


2 


Мы напоми 
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Болезни в насле 


положенностью к диабету мо- 
гугвыйти из группы риска, ес- 
ли будут ежедневно посвя- 
щать 30 минут физическим 


ДСТВО 


Конечно, инфаркт может 
развиться даже если у вас нет 
к нему генетической предт 


расположенности. Но на- 
следственность значительно 


ных вопро й 
входите ли вы в группу риска роса и узнайте, 


РАК 

В вашей семье были слу- 
чаи заболевания раком? 
Онкология встречается у 
каждого третьего. И, как 
показали исследования, 
только 10—15% случаев 
можно отнести к генетичес- 
кой предрасположенности. В 
семье чаще всего встречает- 
ся одинаковый вид рака: 
риск развития меланомы 
возрастает, если 3 или более 
близких вам родственника 
(родители, братья, сестры, 
дети) столкнулись с этой 
проблемой. Так же дело об- 
стоит и с раком яичников, 
груди, желудка, матки и ки- 
шечника — все эти виды 
обусловлены генетической 
предрасположенностью. Ес- 
ли до 50-летнего возраста у 
вас развился какой-то дру- 
гой вид рака, то эта же опас- 
ность может грозить вашим 
родственникам. 

Профилактика. Физичес- 
кие упражнения снижают 
риск развития рака груди и 
кишечника. А если еще и со- 
блюдать диету, то вероят- 
ность рака кишечника будет 
сведена к минимуму: Вам не- 
обходимы продукты, обога- 
щенные пищевыми волокна- 
ми, фрукты, овощи, зерно- 
вые и меньше соли, жирного 
и красного мяса. Избегайте 
избыточного веса. 

Узнайте у врача о первых 


признаках рака и о том, как 


можно самостоятельно 


ОСТЕОПОРОЗ 

У вашей мамы был пере- 
лом бедра? Болезнь, вызыва- 
ющая ослабление костей, ос- 
теопороз, встречается у каж- 
дой 3-й женщины и каждого 
12-го мужчины. В 80% случаев 
эта болезнь генетически 
обусловлена. Так что, если у. 
ваших родителей было это 
заболевание, для вас риск 
возрастает почти втрое. Но 
это вовсе не означает, что вы 
не сможете себя защитить: 
упражнения и правильное 
питание улучшат ваш про- 
гноз и помогут сохранить ко- 
сти в хорошем состоянии: 

Что’ делать. Вам поможет 
диета, обогащенная кальци- 
ем и витамином Р”, еда, со- 
держащая фитоэстрогены, 
например соя и каши. Обяза- 
тельно ограничьте потребле- 
ние соли. Избегайте курения 
и алкоголя, которые значи- 
тельно повышают риск раз- 
вития остеопороза. Физичес- 
кие упражнения: аэробика и 
даже обычные танцы. Чаще 
поднимайтесь в гору пешком 
и по ступенькам, чтобы укре- 
ПИТЬ КОСТИ, 


ДИАБЕТ 

Болели ли родственники 
диабетом? Если в вашей семье 
встречается диабет второго ти- 
па, то вы в группе риска. Чем 
ближе родственник с этим за- 
болеванием, тем выше риск 
его развития у вас. Недавние 
исследования доказали, что 
люди с генетической предрас- 


упражнёниям. Следите за сво- 
им весом. Более 80% людей с 
диабетом второго типа — люди 
тучные. Более того, повышен- 
ный вес понижает инсулино- 
вую активность в организме, а 
это быстрее приводит к разви- 
тию диабета, Регулярные фи- 
зические тренировки помогут 
сбросить лишние килограм- 
мы и заставят инсулин рабо- 
тать гораздо эффективнее. За- 
помните опасные предзнамено- 
вания: жажда, частые посеще- 
ния туалета, утомляемость, 
потеря веса, генитальный зуд, 
помутнение зрения. Если вы 
забеспокоились, сразу же об- 
ратитесь к врачу К. сожале- 
нию, чаще всего к специалис- 
там обращаются уже с почеч- 
ной недостаточностью, поте- 
рей зрения, сердечно-сосуди- 
стыми заболеваниями и пора- 
жением нервной системы 


ИНФАРКТ 
Были ли среди ваших близ- 


увеличивает риск развития 
инфаркта. Он повышен, если с 
вашим близким родственни- 
ком это произошло, когда ему 
(если это мужчина) было до 55 
лет, или ей (если это женщина) 
— до 65. Вы поможете себе, 
если не будете курить, упо- 
треблять жирную и соленую 
пишу, Ешьте больше фруктов 
и овощей, не забывайте о ре- 
гулярных физических на- 
грузках, особенно если в ва- 
шей семье кто-то уже столк- 
нулся с этим заболеванием. 
Контролируйте артериаль- 

ное давление и холестерин в 
крови каждые 3-4 года, даже 
если у вас нормальные пока- 
затели. Но, если они завы- 
шены, вам придется делать 
это гораздо чаше. Если вы 
генетически предрасполо- 
жены к заболеванию, сооб- 
щите об этом своему врачу. 
Он расскажет, какие анали- 
зы необходимо сдать, и зай- 
кихродственников в возрасте Мется профилактикой забо- 
до 55 лет случаи инфаркта? левания. 


БУДЬТЕ БДИТЕЛЬНЫ 


Изучите свои семейные заболевания. Это поможет не толь- 
ко снизить риск их развития, но и правильно полготовиться 
кним, Осторожность может спасти вам жизнь. Узнайте о серь- 
езных заболеваниях своих родственников как минимум в 
трех поколениях. Безусловно, информация о родителях, ба- 
ках с дедушками, братьях и сестрах самая необходимая, 
Е. не т Узнать и о тетях, дялях, двоюродных брать- 

Обратите внимание на самые серьезные заболевания 
включая рак (уточните, какой именно), сердечно-сосудистые 
заболевания, инсульт, диабет, высокое артериальное давле- 
Ние, ВЫСОКИЙ уровень холестерина в крови и психические за- 
болевания. Не забудьте о хронических заболеваниях: аллер- 
гии, проблемах со зрением, например, глаукоме, 

Составьте свое генеалогическое древо. Это поможет вам 


систематизировать информацию о родственниках 
ит на ситуацию более СОЕ Е И 


Для Олеси Уваровой 
Из г. Челябинска 
(«Сыну 4 года, часто 
страдает отитом», 
“НЗ», №18, 2005 г.). 


Здравствуйте, я хочу 
помочь советом моло- 
ДОЙ маме, Олесе Ува- 
ровой, ее сыну 4 годи- 
ка, у него болят ушки, 
медицина не помогла. 

н кричит от боли. 

Отда я была малень. 
кая, у меня тоже боле- 
ли ушки, мама лечила 
сама. А лечение очень 
даже простое. Брала 
сливочное масло, рас- 
тапливала на большой 
ложке, маленькой 
ложкой, предваритель- 
но перед этим его про- 
стерилизовав на огне, 
убирала грязь, т. е. бе- 
лую пленку с большой 
ложки. Масло стано- 
вилось чистым. Опо- 
лоснув маленькую 
ложку горячей водой и 
опять подержав на ог- 
не, наливала в малень- 
кую ложку чуть-чуть 
масло и теплым, не дав 
сильно остыть, капала 
в ушко. Потом, когда 
накапала, я лежала не- 
много, она вставляла 
вату, и так с другим 
ухом, если оно болело. 
Это лечение помогло 
моему сыну, после 
гриппа заболели уши, 
и я проделала такую же 
процедуру, как и моя 
мама в моем детстве. Я 
помню, тоже кричала, 

лят ушки. 
З) 80) ел можно 
консулом о 
вату смочить в «Трой- 
ном» одеколоне, но не 
в холодном, выжать 
так, чтоб не капало, но 
и так, чтобы было не 
ера ОВ 


СПЕШУ ПОМОЧЬ 


дить. Если. не падать 
духом и взяться бо- 
Роться с недугом, с це- 
ЛЬЮ; что победа будет 
за вами. Всем здоро- 
вья, не болейте! 
Зифа Ахотовна 
ШАРАФУТДИНОВА, 
452172, Башкирия, пос. 
Чишмы, ул. Строительная, 


7, кв. 46 
Для Марины В. из 
г. Ставрополя («Я 


очень стесняюсь, у ме- 
ня сильная перхоть», 
«НЗ», №21, 2005 г.). 


Здравствуйте, Мари- 
на. Я знаю, как вам по- 
мочь. Долгое время 
меня мучила перхоть. 
Даже не знаю, сколько 
денег потратил на раз- 
ные дорогие шампуни. 
Но, увы, эффект был 
только временный. Не 
помню уже, где прочи- 
тал народный рецепт 
для лечения перхоти. 
И решил попробовать. 
И очень скоро о про- 
блеме своей забыл. 
Хочу поделиться этим 
рецептом с вами. Нуж- 
но сделать такой сбор: 
кора ивы — 20 г, корни 
лопуха большого — 20г 
Кипятитьв 1 литре во- 
ды 15 минут, проце- 
дить, мыть голову три 
раза в неделю. 

Кстати, грецкий орех 
способствует укрепле- 
нию волос, поэтому 
необходимо ежедневно 
съедать 3 — 5 орехов, 
Также против перхоти 
очень полезно прини- 
мать внутрь 4 ч. л, пив- 
ных дрожжей каждое 
утро. Попробуйте, я 
Вас уверяю, вы не по- 
жалеете. Желаю всем 
Здоровья, а газете «НЗ» 
оболь © Читателей. _ 


Для Тамары Алексе- 
евны Кулишовой из Г. 
Жуковска Брянской 
области («У меня был 
инсульт, парализована 
левая сторона, ходить 
не могу, рука не рабо- 
тает», «НЗ», № 22, 
2005 г.). 


Предлагаю вам, ува- 
жаемая Тамара Алек- 
сеевна, применить та- 
кой рецепт. Парализо- 
ванные части тела не- 
сколько раз в день на- 
тирать и одновремен- 
но делать массаж ма- 
зью из спирта и расти- 
тельного масла (под- 
солнечного). Для при- 
готовления такой мази 
достаточно смешать 
1 часть спирта с 2 час- 
тями растительного 
масла. По мере улуч- 
шения количество рас- 
тираний можно умень- 
шать, т. е. делать про- 
Цедуру 2-3 раза в день, 
1 раз в день, через день 
и т д. Наиболее эф- 
фективно делать эти 
процедуры после бани 
(ванны). 

Кроме этого, очень 
полезно будет утром и 
Вечером съедать по 
зубчику чеснока сред- 
них размеров с чайной 
ложкой меда. Чеснок 
можно раздавливать на 
чеснокодавке. Приме- 
нять это нужно и после 
выздоровления, 

о полного выздо- 
ровления неплохо бы 


Тотовят ее сл 
Способом; | ч 


корне 
залить 300 мл Бр . 
настаивать в теплом 
масте 7д Й, затем не 
и р 
© 
ринимат о 
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рены — оздоровили 
подняли на ноги посл 
инсульта (была пара 
лизована, не ходила) 
мать знакомой житель- 
ницы нашего города, 
Поэтому и решил на- 
писать в срочном по- 
рядке. Надеюсь, помо- 
жет и другим читате- 
лям газеты. 
Желаю вам оздоров- 
ления, не болеть. 
Иван КУЗНЕЦОВ, 
г. Полысаево в 
обл. 


Для Надежды Ефре- 
мовой из г. Наро-Фо- 
минска («У моего сына 
коклюш слишком за- 
тянулся», «НЗ», №19, 
2005 г). 


Уважаемая Надежда, 
прочитал в газете вашу 
просьбу и решил тут 
же написать. Я помню 
случай из детства. Жи- 
ли мы тогда в деревне У 
бабушки, Мой стар- 
ший брат, тогда ему 
было 8 лет, заболел 
коклюшем, Болел так 
сильно, что уже дума- 
ли, что он не жилец, 
Спасла брата наша ба_ 
бушка с помощью 
обыкновенного чесно- 
ка. Она брала 5 зубчи- 
ков чеснока средней 


е4 


Уже после 


используется при 
елея (оливкового 


Для В.П. («Помогите 
вылечить сына, пьет 
ежевечерне, на офици- 
альную медицину надеж- 
ды нет. Стараюсь все от 
знакомых скрывать»), 
«НЗ», №21,2005 г.). 


Здравствуйте, уважае- 
мая читательница «НЗ». 
Я понимаю и сочувст- 
вую вашей беде и ду- 
маю, что смогу вам по- 
мочь. Я давно занима- 
юсь лечением травами. 
Ставил на ноги многих 
больных, в том числе и 
алкоголиков. ШПредла- 
гаю вам сразу. несколь- 
ко рецептов от этого за- 
‘болевания. Вы выбере- 
акой вам удобнее. 
Золототысячник — 1 
; полынь горькая 
— 1 часть; чаб- 
часть. 15 г сме- 


ыы аа. 


работал грузчиком и продолж 
попадал в вытрезвитель и д 

Мать моя, уже пожилая женщин 
за меня в одну из церквей. Там мо 
сказала, что на Карельском пере 
Василий, который может помочь. 
моего исцеления (запои стали реже, а 


потом и вовсе прекратились) мать рассказала, что 
знахарь Василий дал ей 


Зовут меня 
отец Несто 
(в миру Петр ОИ 


Трех судов чести 
Уволен с Флота за 
запойное пьянство. Моя 
семья к тому времени 
переехала в Ленинград. Я 
ал пить. Неоднократно 


аже ЛТП. 


а, пошла помолиться 
нахиня-староверка и 
шейке живет знахарь 


«елейную соль», которая 


производстве ладана и церковного 
масла с благовониями). «Елейная 
СОЛЬ» — это сухой экстракт травы «перунов семицвет» 
из семейства тимьяновых, 
солью, добываемой в волжских соляных копях, или 
получаемой алхимически. 

Позже я стал старообрядцем, принял сан иеромонаха 
(монаха-священника) и имя Нестор, а также лично 
познакомился со знахарем Василием. И впоследствии 


осажденный серебряной 


КАК ПОБЕДИТЬ ПЬЯНС 


е 
при помощи «елейной соли» помог а, лока 
Я изучил все традиционные и нар 
лечения алкоголизма и прищел к О 
«елейная соль» оказывает реальную т т С. 
снимает бесовский похмельный синдром, ведущий 


пьянке до гроба, 


ые 
В 2001 году ученые СПОНИИ ое 
исследовали «елейную соль». В ней был 


ферменты, насыщающие 


алкоголем 
вызывающие восстановление пораженных 


тканей. 


г 

Сухой экстракт «елейной соли» раствортют вЫ 

аптечного спирта и настаивают 3 дня в 29 поа 

Там и хранят склянку. Дают О, е в 
день, добавляя в питье или пишу. В какое вр 


неважно. 


В 1990 году я и группа единомышленнихог оса 
алкоголики и их родственники, которым 
«Трезвение». шошо 
служителей церкви и мирян, а Е 
пьющим и их родственникам. Неимущим бр 
«Трезвение» помогает безвозмездно: 


создали братство 


Алрес для писем: 
190000, Санкт-Петербург, Главпочтамт, а/я 319, 
Братство «Трезвение» 
Иеромонах Нестор, настоятель Суходольского скита 
Святой Троицы Русской Старообрядческой Церкви 


что ТОЛЬКО | 
Она 


кровь кислородом и 


Это сообщество 


си на 200 г кипятка. 
Настоять, укутав 2 часа, 
процедить. Принимать 
по 1 ст.л. 4 раза в день. 

2. Народная медицина 
считает, что страстное 
желание пить (пристра- 
стие к спиртному) свя- 
зано с недостатком ка- 
лия в организме. Явля- 
ясь прекрасным источ- 
ником его, мед значи- 
тельно уменьшает силь- 
ную жажду к спиртному 
и успешно выполняет 
процесс отрезвления. 
Давайте вашему сыну 
мед 2-3 ст.л. в день, 

3. Травы тимьяна пол- 
зучего — 4 части, травы 
полыни горькой — |1 
часть, травы золототы- 
сячника — | часть. Сбор 
В виде настоя пьют при 
тяге к алкоголю. На- 
стой: ст. ложку сбора 


настаивают 1-2. часа в 
ст. кипятка и пьют по 1= 
2 ст, л. настоя 3-4 раза в 


день до еды в течение 2- 
3 месяцев. 

4. Алкоголизм можно 
излечить взяв | часть 
полыни и 4 части чаб- 
реца, измельчить. | ч.л. 
залить стаканом ки- 
пятка, настоять 10 ми- 
нут, процедить. При- 
нимать по | стл. перед 
едой. Курс лечения 2-3 
месяца. 

5. Корень копытня ев- 
ропейского в виде на- 
стоя или отвара исполь- 
зуют как противоалко- 
гольное средство, сме- 
шивая отвар его с вод- 
кой для того, чтобы вы- 
звать отвращение к 
спиртным напиткам, но 
больной об этом не дол- 


жен знать, Применение: 


5 г корня варят 5 — 10 
минут в стакане воды, 
по остывании отвара не- 
заметно вливают в ста- 
кан водки и дают боль- 
ному. Такая смесь вызы- 
вает рвоту и сильное от- 
вращение к алкоголю. 

Я искренне желаю ва- 
шему сыну выздоровле- 
ния, поскольку алкого- 
ЛИЗМ — это не распуз 
шенность, как многие 
думают, а тяжелая бо- 
лезнь. Вам же, уважае- 
мая читательница, же- 
лаю терпения, и помни- 
те, что вы сейчас очень 
своему ребенку нужны. 
Не ругайте его, а помо- 
гайте своей заботой и 
вниманием. З 


ИСТОЧНИК ЖИЗНИ 


Как оздоровить вод 


хуже и уже представляет реальную 


опасность для Здоровья людей. Свидетель- 


брюшной тиф, дизен- 


терию и др. Оздоровить воду в домашних ус- 


ловиях довольно легко. 


ВРЕДНАЯ ХЛОРКА 


Наши родные комму- 
нальные службы очищают 
одним способом: хлориро- 

- ванием. 

О достоинствах этого 
способа судить однозначно 
весьма сложно, но во всех 
развитых странах воду не 
хлорируют, а озонируют. 
Что же касается хлорирова- 
ния, то там этот способ обез- 
зараживания воды просто 
запрещен. 

Соединения хлора не 
только вызывают коррозию 
водопроводных труб, из-за 
чего люди пьют ржавую во- 
ду, — они сами по себе вред- 
ны для здоровья. При быст- 
ром нагревании воды уско- 
ряются химические реак- 
ции, и растворенный в воде 
хлор, не успев полностью 
из нее выйти, соединится с 
органическими вещества- 
ми, которые всегда в ней 
есть. В результате этого про- 
цесса образуются диоксины, 
относящиеся к категории 
особо опасных ядов. Диок- 
сины обладают способнос- 
тью постепенно накапли- 
ваться в организме. Эти ве- 
щества подавляют иммун- 


ные возможности организ- 


что «роднит» их со 
СПИДом. Хлорка очень 
една беременным — она 

Е нервную систему и 
орга плода. — 


ТУ 


покон веку Горожанам, 
прежде чем кипятить чай 
или готовить пищу, реко- 
мендуется выдерживать во- 
ду из-под крана не менее 
трех часов (лучше дольше) в 
стеклянной посуде, являю- 
щейся химически нейт- 
ральной. 

Следующая рекомендация 
— пользуйтесь кипяченой во- 
дой. Правда, многие уверя- 
ют, что сырая вода вкуснее. 
Это верно, но она в ряде 
случаев и опаснее. Попив 
сырой водицы, очень легко 
подхватить холеру и другие 
болезни. Но и это не самое 
страшное. 

Опасность сырой воды 
таится и в другом. Убедить- 
ся в этом просто — загляни- 
те в ваш чайник, где вы ки- 
пятите воду для чая, и в ка- 
стрюлю, в которой вы ки- 
пятите ту же воду, но в про- 
цессе приготовления супов, 
Чайник наверняка покрыт 
изнутри накипью (это вред- 
ные для организма соли 
кальция и железа). А вот ка- 
стрюля скорее всего чистая, 
Это объясняется тем, что 
Эти вредные вещества вы 
съели вместе с супом: По- 
тому что при варке супов и 
каш мельчайшие частицы 
солей кальция оседают не 
на стенках кастрюль, а на 
овощах и крупах. 

Итак, пользуясь Для при- 


ТОТОВЛения супов сырой, а не 


кальция в организме сего- 
дня знает почти каждый из 
нас: это отложение солей, 
иначе говоря, это шейные и 
поясничные радикулиты, 
это хрустящие суставы, это 
камни в почках и т п. Ки- 
пятите воду! Ведь чайник 
можно очистить от накипи 
или купить новый, а орга- 
низм — увы!.. Совет всем 
горожанам — держите на 
кухне две стеклянные трех- 
литровые банки. В одной 
отстаивайте сырую воду, 
чтобы вышел хлор, в другой 
— кипяченую, для приго- 

товления пищи. Особенно 
богата вредными для орга- 

низма солями водопровод- 

ная (городская) вода. Но в 

ряде случаев и природная, 

не загрязненная промыш- 

ленной деятельностью че- 

ловека вода также сильно 

минерализована. Так что 

наш совет кипятить воду 

может пригодиться и селя- 

нам. 

ГЛУБОКАЯ ОЧИСТКА 


Но как бы вы не отстаи- 
вали воду и как бы ее ни КИ- 
ПЯТИЛИ, в ней продолжает 
оставаться достаточно 
большое количество вред- 
НЫХ солей. А можно ли уда- 
ЛИТЬ В домашних условиях 
И эти соли? Более полная 
очистка воды особых про- 
блем не составляет, Налей- 


те кипяченую Воду в жестя- 
ную (не 


ды горло 


прозрачен, а в середине и 
на дне — мутный, желтова- 
тый. Здесь собрались соли и 
примеси, которые _ обычно 
растворены в нашей питье- 
вой воде. Я 
Для отделения чистой во- 

ды от грязной, надо раско- 
лоть лед надвое и струей го- 
рячей воды промыть, выта- 
ять мутную желтоватую се- 
редину. Если описанный 
способ покажется вам не- 
сколько хлопотным = вос- 
пользуйтесьзимним перио- 
дом и замените маленькую 
морозильную камеру боль 
шим балконом. И за зиму 
вы сможете очень даже со- 

лидно промыть, очистить 

свой организм от накопив- 

шихся в нем соляных зава- 
лов-шлаков. Но заморажи- 

вайте воду. только кипяче- 
ную и обязательно в накры- 
той посуде. 
ТАЛАЯ ВОДА 


Она исключительно по- 
лезна, поскольку имеет 
особую структуру, анало- 
гичную структуре воды в 
клетках нашего организма. 
Другой не менее важной 
причиной волшебных 
свойств талой воды являет 
ся меньшее количество со- 
держащихся в ней газов. По 
своему физическому состо- 
янию такая вода приближа- 
ется к биологическим рас- 
творам живых клеток. Счи- 
тается, что одной из при- 
чин долголетия горцев яв- 
ляется то, что они пьют та- 
лую воду, то есть воду гор- 
ных рек, сбегающих с лед- 
НИКОВ. 

Только учтите, что талая 
вода сохраняет свои полез- 
ные свойства, пока в ней 
плавают льдинки. Пить воду 
из приготовленного вами 
ледяного цилиндра следует 
ПО глоточку, как лека 
следует по; 


беречь от про; 


ретво; | 


нный 
М не- 
- вос- 
ерио- 
кую 
боль- 
зиму 
е со- 
ТИТЬ 
пив- 
зава- 
ажи- 
яче- 
кры- 


анее принять меры и 


не попасть в число за- 


° болевших. Мы хотим предложить очень про- 
_ стые и доступные средства предотвращения 
гриппа. Их изготовление не займет у вас мно- 
говремени, а найти все компоненты не пред- 


ставляет труда. 


® Половину лимона с 
цедрой мелко искрошить 
на блюдце. Добавить туда 
семь истолченных долек 
чеснока. Все поместить в 
0,5-литровую банку и за- 
лить холодной кипяченой 
водой. Закрыть банку 
крышкой и поставить в 
темное место на четыре 
дня. Принимать по 1 ст.л. 
один раз в день — утром 
натощак, минут за 20 до 
завтрака. Детям, в зависи- 
мости от возраста, дозу 
уменьшают, Хранить сред- 
ство в холодильнике, 


• Если эпидемия уже на- 
чалась, утром полезно бу- 
дет пожевать листик эвка- 

| липта, а если вы находи- 

{ тесь в контакте с больны- 

| ми, то держите листик во 

| рту, между десной и ше- 
кой. 


• Если у вас нет времени 
на приготовление выше- 
описанных средств, тоне 
поленитесь хотя бы два ра- 
завдень по 10`минут вды- 
хать поочередно, то одной 
_ ноздрей, то другой пары 
свежих срезов лука или 
чеснока. Можно смазы- 


солью 


насморком. 
ствојбольных ис- 


не снимают воспалитель- 
ного процесса. Кроме то- 
го, если их капать более 
пяти дней, то может на- 
чаться спазм сосудов сли- 
зистой, отек усилится и 
выделений станет больше. 

Чтобы быстрее изба- 
ВИТЬСЯ от этой назойли- 
вой напасти, попробуйте 
0,9 %-ный раствор пова- 
ренной соли. Он разжи- 
жает и удаляет скопив- 
шуюся слизь, омывает 
слизистую оболочку и 
восстанавливает движе- 
ние ворсинок. При этом 
не раздражается слизис- 
тая. Капать его рекомен- 
дуют с самого начала на- 
сморка и не прибегать к 
другим средствам (на 
ночь для ‘лучшего сна 
можно использовать со- 
судосуживающие средст- 
ва). 

Приготовить его неслож- 
но — нужно взять поварен- 
ную соль на кончике ножа 
и растворить в 1/2 стакана 
кипяченой воды. Не пы- 
тайтесь взять ее больше. 
Закапывать раствор нужно 
3-4 раза в день по 2-3 пи- 
петки в каждую ноздрю, 
Передозировка вам не 
грозит, и использовать его 

можно даже для малень- 
ких детей. Особо смелым 
вместо закапывания мож- 
но порекомендовать про- 
мывание. Для этого рас- 


твором наполняют 50- 
траммовую медицинскую 
трушу, и, лежа на боку, по 
очереди промывают соле- 
вым раствором левую и 
правуюјноздри. 


ВКУСНОЕ СНАДОБЬЕ 
ДЛЯ ИММУНИТЕТА 


Всть одно старое, про- 
веренное, эффективное 
средство для укрепления 
иммунитета. Если вы его 
примените, грипп и про- 
чие хвори обойдут вас 
стороной. Приготовление 
его доступно всем и не 
представляет труда. Для 
этого нужно взять 3 кг 
свеклы, 3 кг моркови, 
2 кг гранатов, 2 кг лимо- 
нов. Все пропустить через 
соковыжималку. Из ли- 
мона предварительно 
нужно вынуть косточки, 
но пропустить через соко- 
выжималку с кожурой, а 
гранат — с кожурой и пе- 
регородками. Сок слить в 
банку и добавить туда 2 кг 
меда. Принимать утром и 
на ночь по рюмочке в те- 
чение месяца. 

Предотвратить грипп 
очень помогает настойка 
из эхинацеи пурпурной. 
Ее можно купить в лю- 


бой аптеке. Настойку 
цветочных корзинок или 
сырых корней на 
70%-ном спирте (1:5) 


принимать по 25 — 30) ка- 
пель на ложке воды 3 ра- 
за в день перед едой. До- 
зу приема можно увели- 
чить до | ч. Л. — от этого 
вреда не будет. За каж- 
ДЫМ приемом ПИЩИ упо- 
треблять 2-3 зубка чесно- 
ка, можно и больше. 
Каждый прием пищи нуж- 
но запивать напитком, 
главными составляющими 
которого, являются лимон 
и мед. Для этого лимон 
окунуть в дуршлаге в ки- 
пяток на 30 — 45 секунд 
(чтобы убить горечь. на- 
ружной пленки), потом 
разрезать на кусочки и 
вынуть из каждого кусоч- 
ка косточки (семена), 
Все кусочки с кожурой 
пропустить через мясо- 


рубку. В полученную 
массу добавить мед по 
вкусу. Полученную смесь 
добавлять в кипяток и 
пить вместо чая. 
САБЕЛЬНИК 
и ШИПОВНИК 


Замечательным по- 
мощником иммунной си- 
стемы является всем зна- 
комый шиповник. Его 
плоды используют как 
поливитаминное средст- 
во при гиповитаминозах, 
для профилактики ин- 
фекционных заболева- 
ний, в том числе и грип- 
па. Рецепт напитка: за- 
лить 8 ст. л. сухих плодов 
4 стаканами кипятка, до- 
бавить 4 ст. л. сахара и 
кипятить 10 минут На- 
стаивать в течение 4 ча- 
сов, затем процедить и 
разлить в бутылки. Гово- 
ря о растениях, укрепля- 
ющих иммунитет, нельзя 
не упомянуть сабельник 
болотный. Он является 
мощным иммуностиму- 
лятором. Рецепт настой- 
ки; 1 пакет сабельника 
(60 г) высыпать в пол-ли- 
тровую бутылку и залить 
хорошей водкой. Закрыть 
крышкой и настаивать 
8 дней в темном месте. 
Пить по 1 стл. 3 раза в 
день до еды. На курс ле- 
чения = не менее 3 лит- 
ров настойки. Для про- 
филактики достаточно 
одного литра. 
И, конечно же, не забы- 
вайте об оксолиновой мази. 
Это прекрасное противови- 
русное средство. Для того 
чтобы не заболеть грип-. 
пом, достаточно в перио, 
наступления \ 
или вовремя ‹ 
раза в день с 
зью нос. Обь 
лактических 


СОБЕРЕМ И СОХРАНИМ 
В народной медицине ис- 
пользуют как правило, плоды 
и кору калины. Заготавлива- 
ютихтак. Плоды собирают по- 
сле первых заморозков. Среза- 
ют целые кисти вместе с пло- 
доножками, раскладывают 
тонким слоем, провяливают 
на воздухе, затем досушивают 
В сушилках, печах, духовках 
при температуре 60°С, очища- 
ют ОТ плодоножек. Высушен- 
ные плоды оранжево-крас- 
ные ИЛИ темно-красные; ок- 
руглые, сплюснутые, морщи- 
нистые, слабого запаха. Хра- 
нят их в хорошо проветривае- 
мом помещении порядка 4 
лет. Собранные ягоды не толь- 
ко высушивают, из них можно 
сделать и сок. Плоды переби- 
рают, промывают и пропуска- 
ют через соковыжималку. Ес- 
ли у вас ее нет, не беда. В та- 
ком случае следует действо- 
вать по старому дедовскому 
методу — протолочь ягоды че- 
рез дуршлаг чтобы мякоть 
стекла в подставленную ем- 
кость. Кстати, оставшуюся 
мезгу не выкидывайте: просу- 
шив, ее можно использовать 
для витаминных чаев. А сок, 
разлитый в бутылки, хорошо 
хранится в холодильнике, 
причем без добавления сахара 
О & 


Калина красная 


ается 125 видов калины, в на- 


вотечения при язвенной бо- 
лезни желудка и двенадцати- 
перстной кишки. 
Для того чтобы заготовить 
кору калины, придется подо- 
ждать весны. Ее собирают 
только со срубленных деревь- 
ев (по разрешению лесниче- 
ства) в апреле - мае, во время 
движения сока, когда она хо- 
рошо снимается с древесины 
Снятую кору разрезают на ку- 
ски 10 — 20 см, раскладывают 
тонким слоем на подстилки и 
сушат на воздухе, под’ наве- 
сом, на чердаках, периодичес- 
ки переворачивая. Высушен- 
ные куски коры, свернутые в 
трубки, толщиной около 
2 мм, имеют неприятный за- 
пах, горький вяжущий вкус, а 
при сгибании не гнутся, а ло- 
маются. Хранят их до 4 лет. 
Кора калины улучшает ра- 
боту желудка, кишечника, по- 
нижает кровяное давление, 
оказывает противоспазмати- 
ческое, успокаивающее, кро- 
воостанавливающее, проти- 
вовоспалительное, антисеп- 
тическое действие, тонизиру- 
ет повышает трудоспособ- 
НОСТЬ. 


ЛЕКАРСТВА СВОИМИ 
РУКАМИ 
Настой плодов калины, 20 г 


МОЖНО ИСПОЛЬ- 
зовать при но- 
совых кровоте- 
чениях (тампо- 
ны, смоченные 
настоем, ввес- 
ТИ В ПОЛОСТЬ 
носа), для сма- 
зывания кожи 
при сыпях, золотухе. 

Настой ягод на меду, 40 г 
ягод растереть, настаивать в 
200 мл горячего меда. Осты- 
нет — можно принимать по 
1 ст. л. 4 раза в день после 
еды. при гипертонической 
болезни, кашле, бронхиаль- 
ной астме 

Сок из плодов калины (в 
статье приведены 2 варианта 
его. приготовления) пить по 
50 мл 2-3 раза в. день при 
бронхиальной астме, гипер- 
тонической болезни; болях В 
области сердца, печени, по- 
лоскать полость рта и горла 
при ангинах, заболеваниях 
десен, протирать кожу. лица 
при сыпях, угрях. 

Настой коры калины, 10 г 
коры настаивать в 250 мл ки- 
пятка в термосе 4 — 6 часов; 


ВКУСНО И ПОЛЕЗНО 


Сок из калины. Плоды к 


мезгу налить кипящую воду 


сока из калины, 2 кг сахара, 


Желе из калины. Пл 


„1 кг калины, 400 мл воды, 


процедить. Пить по 50 мл 3 


раза в день перед едой при со- 
судистых спазмах, судорогах, 
бессоннице, неврозах, маточ- 
ных и геморроидальных кро- 
вотечениях. Наружно исполь- 
зовать для ванн при золотухе. 
Отвар из коры калины, 7 — 
10 г коры кипятить в 250 мл 
воды 30 мин., настаивать 2 ча- 
са, процедить. Пить по 50 мл З 
раза в день перед едой при со- 
судистых спазмах, бессонни- 
це, неврозах. Наружно ис- 
пользовать для ванн при золо- 
тухе, гнойничковых пораже- 
НИЯХ КОЖИ. 

Внимание! Лекарства из 
плодов калины нельзя ‘употреб- 
лять при повышенной сверты- 
ваемости крови, склонности к 
образованию тромбов, бере- 
менности. 


‚ проварить 10 = 15 МИН., 


м. По вкусу добавить са- 


алины смешать с сахаром, до- 
пену, добавить лимонную. кис- 


мин., разложить в 


том, 

дейст 
запод 
ратор 
ние, ‹ 
ли бе 
антиќ 
ими 
блага 
или С 
сокая 
обойт 
Это л 
но, к 
ИЛИ | 
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’ Сейчас очень многие лекарственные препара- 
ты продаются в аптеках свободно, их покупают 
Е без рецептов. Может быть, это и хорошо. Но, 
} приобретая без назначения врача таблетки, 
’ микстуры, сиропы для своих детей, многие ма- 
мы очень рискуют, ведь они мало знают или во- 
обще не подозревают о побочных действиях 
этих лекарств. 


БЕРЕ 


ПУСТЬ РЕШАЕТ ВРАЧ Бывает и так: у больного 
Сколько уже говорилось о ребенка дело дошло до брон- 
том, что антибиотики не хопневмонии, его безотлага- 
действуют на вирус! Однако, тельно нужно лечить именно 
заподозрив у ребенка респи- антибиотиками, а мама, 
раторно-вирусное заболева- ОПЯТЬ же без рекомендаций 
ние, самонадеянные родите- врача дает ему противогрип- 
ли бегут в аптеку именно за позные препараты. Оно и 
антибиотиками и пичкают ПОНЯТНО: отличить вирусное 
ими ребенка, явно желаяему Заболевание от бактериаль- 
блага Междутем притриппе НОГО и назначить нужное ле- 
или ОРЗ, если у малыша вы- Карство может только врач. 
сокая температура, можно И доктор знает: чем препарат 
обойтись и парацетамолом. Сильнее, тем больше он име- 
Это лекарство не так токсич- ё побочных эффектов. 
но; как, например, аналыин ПОБОЧНЫЙ ЭФФЕКТ 
или аспирин. Однако среди Какие осложнения от 
жаропонижающих, болеуто- таблеток встречаются у де- 


ляющих и Противовоспали- тей чаще всего? Сейчас сре- 
| тельных средств наиболее ли малышей много аллер- 
| популярен аспирин. А ведь гиков. Химиопрепараты 
он может стать смертельно способны усилить проявле- 


опасным для гриппующего ния аллергии. Очень важно 
ребенка. Увеличивая прони- иметь в виду: лекарства 


цаемость сосудов, изменяя нужно принимать в строго 
свертываемость крови, аспи- определенных дозах и в оп- 
рин может способствовать ределенные сроки, иначе 
развитию грозных осложне- пойдет очень жесткое нега- 
ний гриппа, вызывать крово- тивное воздействие на жиз- 
излияния В различные орга- ненно важные органы — пе- 
_Ныи ткани. Парацетамол бе- чень, почки, сердце ит, д. 
зопаснее, однако и его, по Например, сейчас увлека- 


ются цефазолином и кла- 


фораном. Это эффектив- 
(травами, медом, малиной. ные антибиотики, но при 


ИОТИКИ` Же, 0 кото- неправильном применении 

Х мы начали говорить, не они токсично действуют на 
давать необдуманно почки. 
‘Потому, что когла они Препараты аминоглико- 
ьно понадобятся, зидной группы применяют 
уже эффективны, при ОРЗ и пневмонии. Дли- 
е на организм тельное употребление их у 
привыканием. детей в раннем возрасте мо- 


ь народными средствами 


Таблетки: не только 
лечат, но и калечат 


жет вызвать тугоухость. 

Острые отравления у детей 
бывают от снотворных. Осо- 
бенно опасен фенобарбитал 
— его довольно часто исполь- 
зуют при судорогах, а он бьет 
по печени и почкам. Бакт- 
рим (бисептол) сегодня ши- 
роко и успешно использует- 
ся при ОРВИ, в том числе у 
детей. Но почему-то даже 
врачи забывают, что практи- 
чески все препараты этой 
группы создают благоприят- 
ную среду для образования 
кристаллов и камней. Поэто- 
му во время приема бисептола 
надо пить большое количество 
щелочной жидкости, 

При детских циститах 
очень осторожно надо ис- 
пользовать невиграмон и 
препараты его группы. В 
летний период они резко 
повышают фоточувстви- 
тельность: у людей — и ма- 
леньких, и взрослых — появ- 
ЛЯЮТСЯ ОЖОГИ. 

Когда дети жалуются на 
боль в животе, не давайте им 
анальгетики до прихода врача. 
Побочным эффектом может 
стать ошибка в диагнозе; 
клиническая картина будет. 
смазана, и доктор, чего доб- 
рого, не распознает аппенди- 
цит, острый холецистит и 
другие серьезные проблемы. 

При поносе не давайте ре- 
бенку вяжущих (закрепляю- 
щих) средств, таких как 
имодиум, лопедиум, раствор 
крахмала. Если понос вы- 
зван инфекцией, течение бо- 
лезни может осложниться, 

Одно из любимых домаш- 
них средств лечения — мар- 
ганцовка. Между тем катего- 
рически нельзя промывать 
ею желудок или давать детям 
при поносе — это может вы- 
звать ожог желудка и даже 
прободение кишечника не- 


растворившимися кристал- 
лами. К тому же марганцов- 
ка токсична и не выводится 
из организма, а накаплива- 
ясь, может привести даже к 
поражениям мозга. 

Что касается слабительных 
средств, то иногда они быва- 
ют необходимы, и для детей 
существуют мягкие препара- 
ты. Жесткие могут вызвать 
понос и обезвоживание ор- 
ганизма. Кстати, сильный 
слабительный эффект дают 
некоторые средства от ане- 
мии, такие как сироп алоэ с 
железом, тардиферон, фера- 
мид. Поэтому с легкой ане- 
мией лучше бороться не ле- 
карством, а диетой. 

Многие бабушки советуют 
лечить детям ушки борным 
спиртом, потому что сами 
когда-то использовали его. 
Между тем борный спирт 
способен вызвать ожог кожи 
слухового прохода, барабан- 
ной перепонки и даже ее 
перфорацию, то есть сквоз- 
ное повреждение, Именно 
поэтому в настоящее время 
капли борного спирта не 
применяются. При необхо- 
димости педиатры назнача- 
ют противовоспалительные 
капли отривин, отипакс, со- 
фрадекс и др. 

Дорогие мамы и папы, ба- 
бушки и дедушки, тети, дяди 
и прочие люди, желающие по- 
мочь больному малышу! Как 
бы вы ни были уверены в своих 
медицинских познаниях, бой- 
тесь навредить. Любое лекар- 
ство должен, назначать 
только педиатр — с учетом ~ 
возраста, веса и заболе 


ребенка. 


В одном из крупнейших 
городов России Нижнем 
Новгороде с начала сентя- 
бря бушует гепатит А. 

о данным на середину 
октября с начала вспышки 
зарегистрировано 1642 

‚ случая заболевания. В 
среднем за сутки в боль- 
ницу с диагнозом «гепа- 
тит А» поступает около 
пятидесяти человек. Про- 
гнозы эпидемиологов не- 
Утешительны: они ут- 
верждают, что эпидемия 
продлится как минимум 
до декабря. Нельзя ска- 
зать, чтобы местные вла- 
сти сидели сложа руки. 
На предприятии «Ниже- 
городский водоканал» бы- 
ли проведены противоэпи- 
демиологические меропри- 
ятия, и тем самым снята 
угроза водного пути пере- 
дачи заболевания. В на- 
стоящее время гепатит А 
передается преимущест- 
венно контактно-быто- 
вым путем. Кроме того, 
вспышка гепатита А на- 
кладывается на сезонное 
повышение заболеваемос- 
ти. Тревожно, что до сих 
пор информация о мерах 
предосторожности в свя- 
зи со вспышкои гепатита 
не доведена до всех жите- 
лей Нижнего Новгорода. В 
городе введен запрет на 
уличную торговлю продук- 
тами питания, а так же 
приготовление кур-гриль в 
необорудованных водопро- 
водом помещениях. Этот 
запрет будет снят в те- 
чение месяца после окон- 

_ чания вспышки гепатита 

7 ные не обошел сто- 

оной и псковскую об- 
- деревне Крипецы 

кого района зафик- 
ышка этой 


Гепатит шагает по 


шлось временно закрыть 
местную школу, На месте 
проводятся. противоэпи- 
демиологинеские меропри- 
ятия, Но, как и всякую бо- 
лезнь, гепатит А проще 
предотвратить, чем вы- 
лечить. Для этого потре- 
буются и знание, и умение, 


КАК ПРОИСХОДИТ 
ЗАРАЖЕНИЕ 

Тепатит А является од- 
Ной из самых распрост- 
раненных инфекций че- 
ловека. 

Источником инфекции 
является больной гепа- 
титом А человек, кото- 
рый с фекалиями выде- 
ляет в окружающую сре- 
ду миллиарды вирусов 
При употреблении зара- 
женной вирусом гепати- 
та А воды или пищевых 
продуктов (особенно 
плохо термически обра- 
ботанных морепродук- 
тов) вирусы проникают в 
кишечник, затем, всасы- 
ваясь, с током крови по- 
падают в печень и внед- 
ряются в ее клетки — ге- 
патоциты. 


симптомы 

В среднем первые при- 
знаки заболевания появ- 
ляются через. 30 дней 
(инкубационный период 
при гепатите А составля- 
етот 15 до 50 дней). Если 
беспокоит плохое само- 
чувствие, температура и 
при этом значительно 
темнеет моча (цвет ста- 
новится похожим на 
крепко заваренный чер- 
ный чай и еще сильно 
пенится), то можно 
предполагать гепатит А. 
В этом случае срочно об- 
ратитесь к врачу, Можно 
ожидать появления ли- 
хорадки, сопровождаю- 


о щейся тошнотой, рво- 


ТОЙ, тяжестью в области 
ёлудка и правом подре- 


берье, Больной ощущает 
слабость, через несколь- 
ко дней желтеет кожа, 
обесцвечивается кал 
(желтуха). После появле- 
ния желтухи общее со- 
стояние немного улуч- 
шается, 

Заболевание в среднем 
длится около 40 дней. Это 
во многом зависит от 
возраста, состояния им- 
мунитета, наличия со- 
путствующих хроничес- 
ких заболеваний, четкого 
выполнения рекоменда- 
ций врача. У некоторых 
людей (около 15%) отме- 
чается хроническая фор- 
ма инфекции, протекаю- 
шая в течение 6 — 9 меся- 
цев. При гепатите смер- 
тельные исходы редки и 
наступают у больных с 
молниеносной формой 
заболевания. В этих слу- 
чаях очень быстро разви- 
вается острый некроз пе- 
чени, сопровождающий- 
ся острой печеночной 
недостаточностью. Тя- 
жело переносят инфекцию 
дети младше одного года, 
взрослые и пожилые лю- 
ди. У взрослых инфекция 
нередко протекает с вы- 
раженной интоксикаци- 
ей и желтухой, в среднем 
болеют около 3 месяцев. 

Современное лечение В 
большей степени на- 
правлено не на борьбу с 
вирусами гепатита А, а на 
разведение и удаление из 
организма вредных ве- 
ществ, которые появля- 
ются при повреждении и 
нарушении функций пе- 

чени. Иммунная система 


НАРОДНЫЙ РЕЦЕПТ 


От гепатита А. хорошо помогает 


травы настаивают 1-2 
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стране _ 


больного, как правило, 
сама справляется с ин- 
фекцией. 


КАК ЗАЩИТИТЬСЯ 
ОТ ГЕПАТИТА А 
С помощью прививки. 
Сегодня созданы доста- 
точно эффективные вак- 
цины, защищающие от 
гепатита А. Они пред- 
ставляют собой убитые 
вирусы гепатита А и 06- 
ладают высокой иммуно- 
генностью. Вакцина вво- 
дится двукратно с интер- 
валом 6 — 12 месяцев. 

После введения первой 
дозы вакцины антитела к 
вирусу гепатита А у боль- 
шинства вакцинирован- 
ных появляются через 2 
недели. Длительность за- 
щиты с помошью вакци- 
нации не менее 6 — 10 лет. 
Прививки от гепатита А 
показаны детям и взрос- 
лым, ранее не болевшим 
гепатитом А, а также лю- 
ДЯМ с повышенным рис- 
ком инфицирования. 

Это лица, направляю- 
щиеся в районы с высо- 
970 уровнем передачи 
гепатита А (туристы, 
контрактники, военно- 
служащие),  медицин- 
ский персонал инфекци- 
онных отделений, воспи- 
татели и персонал дет- 
ских дошкольных учреж- 
дений, работники обще- 
ственного питания и во- 
доснабжения. 

Вакцинация показана 
также больным с хрони- 


ческими заболеваниями 
печени. 


чистотел. Траву 


Основное направление работы 
Центра гомеостатической меди- 
| ЦИНЫ — иммунотерапия при злока- 

чественных новообразованиях, вос- 
Станавливающая механизмы само- 
регуляции иммунного гомеостаза, 
повышающая резервы общей имму- 
нологической адаптации больного. 
Как говорил известный онколог 
Л. М. Шабад: «Каждый рак имеет 
свой предрак, и этот предрак — 
хроническое воспаление». Спектр 
предраковых состояний необычайно 
широк. К ним относятся практичес- 
Ки все хронические воспалитель- 
ные специфические и неспецифи- 
ческие процессы. Например, в же- 
Лудке это — хронические гастриты 
втом числе и оперированные по по- 
воду язвенной болезни; в легких 
хронические бронхиты; в печени — 
хронические гепатиты и цирроз; 
дисгормональные процессы в мо- 
лочных железах — мастопатии; ги- 
перпластические процессы в эндо- 
метрии — железистая гиперпла- 
зия; в шейке матки – эрозия и лей- 
коплакия; диффузный и узловой 
зобв щитовидной железе; вирусные 
заболевания (папиллома, вирус- 
ная инфекция в шейке матки); 
аденома и воспаление предста- 
тельной железы; доброкачествен- 
ные опухоли – аденоматозные по- 


Здравствуйте; дорогая га- 
зета «НЗ» и ее читатели. Я 
уже человек немолодой, в 
феврале будет 71 год. И каку 
многих пожилых людей у 
меня шалит сердечко. Быва- 
ло еше не так давно, лет де- 
сять, без труда пешком под- 
нимался на пятый этаж. 
Сейчас не то. Лифта в:на- 

шем доме нет, вот и прихо- 

дится подниматься еле-еле. 

°Э Дойдешь до квартиры, а 
сердце из груди выскакива- 

ет и дышать нечем, так в 

груди славливает. Решил я 

_сердечку своему помочь и 

воспользовался рецептом, 

„который знал очень давно. В 

‘время им еще моя ба- 

лечилась. Рецепт этот 


з Как рак. 
Рябовым 


добился больших 
профилактике и лечении 
06 этом мы беседуем с 
Евгением Наумовичем. 


а и толстой кишки, 
ромы; паразитарные за- 
болевания – описторхоз, эхино- 
коккоз, лямблиоз и др. 

= Правомерно может возник- 
нуть вопрос, - говорит Евгений На- 
Умович, — что отличает нашу работу 
от той, которую проводят по лече- 
нию подобных заболеваний в обще- 
клинической сети? В этом и вся 
суть. При помощи комплекса инст- 
рументальных (РТМ) и лаборатор- 
ных исследований в Центре удается 
с достаточно высокой степенью ве- 
роятности определять стадии забо- 
левания, когда «простое» хрони- 
ческое воспаление переходит в 
процессы метаплазии и диспла- 
зии (облигатный предрак), и, под- 
бирая соответствующие лекар- 
ственные препараты, воздейство- 
вать на процессы метаболического 
перерождения клеток, т. е. оста- 
навливать рак еще в доклиничес- 
ком периоде. 

Но беда в том, что в нашей 
стране люди предпочитают ничего 
не слышать об опасности, чем пред- 
принимать какие-то шаги для ее ус- 
транения. Сейчас не практикуются 
профилактические осмотры. А при 
проведении таких обследований рак 
удавалось бы обнаружить гораздо 
раньше – достаточно обследоваться 


тЫЕЕЕО ЕБЕТ атта 


очень простои. Надо очист- 


ки от 4-5 картофелин хоро: 
шо помыть, залить 0,5 л во- 
ды, кипятить 15 минут, ох- 
ладить, процедить. Пить по 
0,5 стакана за 30 минут до 
еды, Еше один рецепт, сам я 
его, правда, не пробовал, но 
соседка рассказывала, что 
он ей очень помог Она его 
применяла для укрепления 
сердечной мышцы. Возьми- 
те | кгизюма (без косточек), 
хорошо помойте частями 
под теплой, затем под хо- 
лодной водой. Просушите 
на белой чистой ткани. Пе- 
реберите. Кушайте натощак 
по:40 ягод (строго). Завтрак 
— через 30 минут — 1 час. Так 
съесть весь килограмм. Вто- 


на РТМ-диагностике и сделать ряд 
специфических лабораторных ис- 
следований. 
' Необходимо искать первопри- 
чину заболевания, так сказать «по- 
ломку» во всем организме, и толь- 
ко исходя из этого, можно подби- 
рать соответствующие лекарствен- 
ные препараты для терапии. Имен- 
но на эти факторы и опирался Центр 
гомеостатической медицины, раз- 
рабатывая комплекс препаратов для 
восстановления гомеостаза и 
нормализации иммунной систе- 
мы. В составе препаратов – только 
природные нетоксические соеди- 
нения: геомалин, тодикамп, тка- 
неспецифические адгезионные фак- 
торы - адгелон и его модификации, 
бальзам Мухина, а также системы 
растительных бактериофагов. На 
доклинической и противорецидив- 
ной стадиях этот комплекс является 
ведущим, а в клинической стадии, 
требующей специфических методов 
лечения (хирургическое вмешатель- 
ство, лучевая и химиотерапия), он 
позволяет уменьшить побочные ре- 
акции, обусловленные повреждени- 
ем нормальных органов и тканей. 
Диагностировать рак Центру 
удается на самой ранней стадии, 
до появления каких-либо клиничес- 
ких признаков. Даже в тех случаях, 
когда УЗИ опухоль не обнаруживает. 
Диагноз, поставленный нашим при- 
бором РТМ-диагностика (глубин- 
ной радиотермометрией - безопас- 
ным неинвазивным методом диаг- 
ностики), показывает самые ранние 


рой 
спад»: 1 -й день — 40 ягод; 
2-й день — 39 ягод; 3 -й день 
— 38 ягод и тд. Я все это по- 
дробно расспросил и запи- 
сал. Потому что после тако- 
го лечения соседка моя за- 
прыгала как 18-летняя дев- 
чонка. 

И еще об одном средстве 
очень хочу написать. Сейчас 
можно купить грецкие оре- 
хи. Это удивительное ла- 
комство. Но.мало кто знает, 
что грецкие орехи — велико- 
лепное средство от сердеч- 
но-сосудистой недостаточ- 
ности. Нужно приготовить 
живительный эликсир. Яд- 
ра грецкого ореха пропус- 


тить через мясорубку =. 


килограмм: съесть «на 


изменения – метаболическое пере- 
рождение клетки. На этом этапе 
профилактические меры позволяют 
не допускать развития рака. То есть 
болезнь, угрожавшая организму, 
не начнется, 

Возможности гомеостати- 
ческой медицины сегодня позво- 
ляют эффективно решать задачи ле- 
чения хронических воспалений, | 
дисбактериоза, некоторых пара- 5 
зитных заболеваний (в том числе 9 
эхинококкоза), профилактики он- 1 
козаболеваний (молочной, пред- Ў 
стательной и щитовидной желез, 
легких, мочевого пузыря, тол- | 
стой кишки ит. д.), предупрежде- | 
ния рецидивов и метастазов до и 
после операций. Кроме того, она | 
позволяет защитить иммунную и 
кроветворную системы, восстано- 
вить их после лучевой и химиотера- 
пии, а также вывести организм из 
хронического стресса, который 
является пусковым механизмом 
любых болезней. 


«ЦЕНТР ГОМЕОСТАТИЧЕСКОЙ 
МЕДИЦИНЫ» 

Москва, ул. Свободы, д. 35. 
Тел.: (095) 517-3690, 

(095) 778-4811 

Е-тай: сот теїіой@іпрох.ги 
Сайт: мул.пероІеу.пагод.ги 
Консультации по телефону, 
эл. почте, факсу. 
Возможна высылка 
препаратов наложенным 
платежом. 


Лиц, МКДЗ №16714/8173 


Чтобы сердце лучше билось 


| стакан, сок лимонный — 


250 мл. (либо измельченные 
лимоны), мед пчелиный — 
1 стакан. Соединить все в 
эмалированной посуде, пе- 
ремешать деревянной лож- 
кой, переложить в банку, 
держать ее закрытой в холо- 
дильнике. Перед приемом 
перемешать. Принимать 3 
раза в день по | ст. ложке за 
30 мин. доеды. При необхо- 
димости курс повторить че- 
рез 3-4 недели, а в течение 
года принять 3-4 курса с пе- 

рерывом между курсами в. 
1 месяц. Удачи всем 
здоровья крепкого. _ 


цузскому парадоксу»: 
на любовь французов 


но... дышать. 


ДОЛОЙ КАЛОРИИ 

На самом деле, о пользе 
низкокалорийной диеты из- 
вестно давно. Более того, та- 
кая диета — единственное на 
сегодняшний день средство, 
достоверно увеличивающее 
продолжительность жизни 
млекопитающих. Это явле- 
ние изучается геронтологами 
уже более полувека. Главным 
эффектом такой диеты счита- 
ется замедление старения, а 
улучшение физического со- 
стояния («здоровья»), скорее, 
побочным. 

Объяснение, которое дают 
геронтологи, очень просто и, 
в то же время, убедительно: в 
возрасте примерно 25 летин- 
тенсивность обмена веществ 
начинает снижаться, а рост 
организма прекращается. 
При этом, по привычке, че- 
ловек продолжает есть столь- 

ко же, сколько и ел. Это при- 
водит к ‘положительному 
энергетическому. балансу, а 
соответственно, поступаю- 
щие питательные вещества 
нет грабатываются ДОЛЖ- 
ом. В результате в 


«фран- 
несмотря 
о к пище, 
гатой холестерином, алкого- 
лю и мучным изделиям, они на- 
ходятся в хорошей физической 
форме и долго живут. Фран- 
цузский парадокс ученые пы- 
тались объяснить наличием в. 
пищеконкретных продуктов или 
даже химических веществ. Но, по- 
хоже, секрет здоровья и долго- 
летия значительно проще: 

надо меньше есть и, возмож- 


постоянно борются с ними с 
помощью. антиоксидантов, 
которые в больших количест- 
вах содержатся в поливита- 
минах, омолаживающих кре- 
махи пищевых добавках. По- 
ложительный энергетичес- 
кий баланс кроме того явля- 
ется фактором риска’ разви- 
тия ожирения. 


УМЕРЬТЕ АППЕТИТ 

Если взрослый человек 
уменьшит потребление пищи 
примерно на 30 процентов, 
причем, не меняя состав про- 
дуктов, продолжительность 
его жизни увеличивается на 
несколько лет. Кроме того, у 
него понижается риск сер- 
дечно-сосудистых, эндо- 
кринных и других заболева- 
ний, характерных для пожи- 
лых людей. Данные об эф- 
фектах низкокалорийного 
питания, к сожалению, до- 
статочно сложно получить в 
опытах на людях, потому что 
невозможно точно контро- 
лировать количество прини- 
маемой ими пищи. Однако 
данные, полученные на жи- 
ВОТНЫХ, однозначно под- 
тверждают пользу такой дие- 
ты, 


‚ Вреден. Однако 


ЛЕТ ДО СТА БЕЗ СТАРОСТИ 


Ешьте меньше, 


В последнее время в новостях 
Медицины уделяется много вни- 
мания так называемому 


известен. Это связано с тем; 
что питание связано с милли- 
онами биохимических про- 
цессов, и проследить за изме- 
нением каждого из них очень 
непросто. 

Считается, что в результате 
низкокалорийной диеты ор- 
ганизм меньше подвержен 
окислительным повреждени- 
ям, впервую очередь повреж- 
дениям свободными радика- 
лами. Это связывают как с 
уменьшением количества ра- 
дикалов, так и с усилением 
защиты от них и других хи- 
мических веществ, повреж- 
дающих клетки. Кроме того, 
пропорционально (сбалан- 
сированно) понижается ко- 
личество глюкозы и инсули- 
на, которые, согласно одной 
из теорий, являются важны- 
ми элементами механизма 
старения. Наконец, низкока- 
лорийное питание влияет на 
активность множества генов. 
Ученые долгое время пыта- 
лись найти конкретные ве- 
щества и гены, которые влия- 
ют на механизмы старения, 
но пока эти поиски не приве- 
ли к ошутимым результатам. 
Поэтому, «таблетки от. старо- 
сти» не существует, а многие 
проблемы со здоровьем можно 
решить лишь с помощью соб- 
ственной силы воли. 


ДЕТИ ГОР 

Кроме французов, зависть 
всего мира вызывают жители 
гор. Об их здоровье и долго- 
летии ходят легенды, В то 
время как они продолжают 
есть жирный шашлык и ПИТЬ 
вино. Многие исследователи 
считают причиной этого пара- 
докса недостаточность кисло- 
рода. Дело в ТОМ, что вся 
жизнь человека — это проти- 
водействие между поврежда- 
ющими факторами и средст- 
вами защиты от них, Так, 
значительный недостаток 
кислорода, без сомнения, 


небольшое 
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дышите реже 


разрежение атмосферы — как 
на высоте 1,5-2 километров 
над уровнем моря — не вызы- 
вает никаких повреждений, 
но включает защитные меха- 
низмы организма. Воздейст- 
вие гипоксии (пониженного 
содержания кислорода) до- 
статочно хорошо изучено и 
приводит к улучшению кро- 
воснабжения органов и тка- 
ней (проростают новые сосу- 
ды, увеличивается кислород- 
ная емкость крови), в тканях 
накапливаются вещества, за- 
щищающие их от поврежде- 
ний. Причем, кроме непо- 
средственно кислородной . 
недостаточности, они защи- 
щают от токсических, тепло- 
вых и других повреждений. 
Похожие явления наблюда- 
ются у спортсменов в резуль- 
тате долгих тренировок, ког- 
да мышцы работают в режи- 
ме кислородного голодания, 
И низкокалорийная диета, и 
гипоксические тренировки 
(долгое пребывание в разря- 
женном воздухе) — это своего 
рода хождение по грани меж- 
ду вредным и полезным. Ведь 
истощение организма ничуть 
не лучше, чем ожирение, а 
кислородное голодание при- 
водит к необратимым. по- 
вреждениям мозга. Поэтому, 
эти методики следует исполь- 
зовать с осторожностью, 
Кстати, во время изучения 
эффектов гипоксии было 
сделано много заниматель- 
ных наблюдений. Например, 
изредка курящие люди перено- 
сят недостаток кислорода луч- 
Ше, чем некурящие. Это связа- 
но с тем, что угарный Таз, со- 
держащийся в дыме сигарет, 
держит курильщика в усло. 
виях умеренного кислород- 
ного голодания — он «ВЫКЛЮ- 
чает» часть эритроцитов — и 
таким образом происходит 
гипоксическая тренировка 


| 


ЕО 


т. ми о и 


2 РН ар о. ан Т теу ЕЕ А.а 


таешься вдеть нитку в иголку, то становится не 
до шуток. Напрашивается вывод: нужно трени- 
ровать глаза. Для тренировки глазных мышц 
офтальмологи предлагают применять дырча- 
тые очки. В самом ли деле они помогут нам? 


НАШ ГЛАЗ 
НЕСОВЕРШЕНЕН 
Нормальному человече- 
скому глазу присущ ряд 
оптических недостатков, в 
результате чего изображе- 
ния объектов на сетчатке 
глаза получаются не впол- 
не резкими. Умеренная 
степень нерезкости изоб- 
ражения не слишком вли- 
яет на работу глаза. Но ког- 
да нерезкость изображения 
объектов на сетчатке вели- 
ка, то это сказывается на 
работе глаза (близорукость 
и лальнозоркость). Извест- 
но, что люди с близоруки- 
ми глазами, стремясь рас- 
смотреть удаленные объ- 
екты, прищуривают глаза. 
Такое прищуривание глаз 
есть не что иное, как ис- 
пользование на практике 
принципа диафрагмирова- 
ния световых пучков. Об- 
разуемая прищуренными 
веками диафрагма способ- 
на улучшить видимость от- 
даленных объектов близо- 
руким глазом. Так вот Очень важно то, что одни 
именно принцип диафраг- и те же дырчатые очки го- 
мирования световых пучков дятся для любого лица, не- 
и лег в основу дырчатых оч- зависимо от того, каковы 
ков. Такие очки применя- его глаза, и для любого рода 
ются в тех случаях, когда зрительной работы — неза- 


тавливали их обычно из 
дерева или из ребра мор- 
жей. Главное назначение 
таких очков — защита от 
ослепления. Эскимосски- 
ми очками из моржевой 
кости с успехом пользова- 
лись полярные исследова- 
тели (Амудсен, Шэкельтон 
и др. Но стенопические очки 
с одним отверстием имеют 
существенный недостаток — 
это чрезвычайно узкое поле 
взгляда. Возможность ис- 
пользования природного 
движения глазного яблока 
при применении таких оч- 
ков почти исключается. 
Этот недостаток устра- 
нили таким образом: плас- 
тинку с одним большим от- 
верстием заменили на плас- 
тинку с множеством отвер- 
стий наподобие решета. Та- 
кие стенопические очки 
известны под названием 
«дырчатых» очков. Впер- 
вые они были предложены 
в 1893 году берлинским 
врачом Ротом. 


обыкновенные очки со висимо от того, на каком 
стеклянными линзами по- расстоянии от наблюдате- 
мочь не могут. ля расположены рассмат- 


риваемые объекты. 


КАКИЕ ОНИ БЫВАЮТ 


®Э _ Стенокопические очки с ЧТО ОНИ МОГУТ 
олним отверстием имеют Стенокопические очки 
внюю историю. Они бы- Увеличивают резкость 


найдены у полярных на- изображения далеких и 
дов, у эскимосов. Изго- близких объектов на сет- 


чатке глаза, они уменьша- 
ют видимую яркость объ- 
ектов. Также эти очки за- 
щищают глаза от ветра 
или летящих частиц — кус- 
ков металла, стружек и тд. 

Стенокопические очки 


положительный эффект 
все-таки имеет место, ес- і 
ли после 15 — 30 минут но- 
шения таких очков отме- 
чается «некоторое облег- 
чение». А облегчение — 
это лечение, пусть и неко- 


торое. Точно установлено, 
что глаукома и катаракта 
не лечатся при помощи 
дырчатых очков. А вот 
при близорукости они мо- 
гуг помочь. Довольно дав- 
но изобретатель из Сама- 
ры А.Л. Чичеров приме- 
нил для лечения близору- 
кости очки с отверстиями 
5,3,2 и 1 мм в диаметре. 
Очки полагалось надевать, 
по очереди переходя от 
большего отверстия к 
меньшему. Оказалось, что 
при таких упражнениях у 
пациента со временем на- 
блюдается стабилизация 
близорукости, а в некото- 
рых случаях и уменьшение 
диоптрий. 


нашли применение в це- 
хах на производстве, где 
приходится дело иметь с 
раскаленными металлами. 
Также дырчатые очки 
можно использовать и в 
качестве лупы. Поскольку 
при наличии таких очков 
изображение на сетчатке 
относительно резко, ста- 
новится возможным при- 
ближать подлежащие рас- 
сматриванию мелкие объ- 
екты очень близко к глазу. 


ЛЕЧАТ ЛИ ОНИ 
По этому вопросу идут 
споры. Некоторые медики 
утверждают, что «лечеб- 
ным действием они не об- 
ладают». На самом деле 


ПОЛЕЗНАЯ ИНФОРМАЦИЯ 


ПИЩА ДЛЯ ГЛАЗ 

Чтобы глаза были как у орла нужно соблюдать следую- 
щие правила: кушайте продуты, богатые витаминами А, 
ЕиС. Витамин А содержится в моркови, салате, зеленом 
горошке, дыне, помидорах, луке, твороге, печенке. Вита- 
мин Е — вовощах, бобовых, зелени. Витамин С — вши- 
повнике, смородине, квашеной капусте, цитрусовых. 

Морковь — богатейший источник каротина (провита- 
мина А). Прекрасно питает и укрепляет глаза, помогает 
предотвратить близорукость. Хорошо, быстро усваива- 
ется. Сок моркови можно пить без ограничений, но два 
раза в год пейте его как лекарство, курсом. Каждое утро 
в течение месяца — стакан сока. Сок петрушки очень по- 
лезен при заболевании глаз и зрительного нерва, ката- 
ракте и конъюнктивите, изъязвлении роговицы глаза. 
Сок петрушки способствует восстановлению остроты 
зрения. Содержащиеся в нем элементы укрепляют кро- 
веносные сосуды. Сок петрушки — сильнодействующее 
средство, пейте его не более 30 — 40 мл в день, не боль- 
ше 1 ст. л. за один прием. Сок петрушки лучше смеши | 
вать с водой или с другим овощным соком. Исключи-. 
тельно полезна смесь сока петрушки и моркови. Пейте 
шиповник — по содержанию витамина С он абс 
ный лидер. Его ежедневное употребление обеспе 
прочность и эластичность сосудов. Людям, © 
щим близорукостью, полезен бояр 


глядишь. П 


врача. 


ЧИТАЕМ ПО ногтям 
И ПАЛЬЦАМ 

Коричневые продоль- 
ные полоски на ногтях 
свидетельствуют о повы- 
шенном содержании же- 
леза, о возможных гормо- 
нальных нарушениях. 
Синеватый цвет ногтей 
встречается у людей, 
страдающих сердечно-со- 
судистыми заболевания- 
ми. Шри заболеваниях 
крови ногти становятся 
блелно-розовыми. Жел- 
тыми ногтевые пластин- 
ки могут стать не только 
при грибковых заболева- 
ниях, но и при гепатите. 
Белые крапинки и полос- 
ки на ногтях могут гово- 
рить о проблемах внут- 
ренних органов, о нали- 
чии в организме глистов. 
Фаланги на пальцах 
утолщаются не только от 
тяжелого ручного труда 
или ревматизма. Утол- 
щенные верхние фаланги 
являются следствием не- 
` достатка кислорода в 
крови. Они также могут 
быть у людей, страдаю- 
щих болезнями сердца 
или легких, и у алкого- 
е, один внешний 
симптом (поведенчес- 
хий): если у человека 
спокойные пальцы, он 
постоянно барабанит 
и или все время одер- 


Ваше тело расскажет 


Иногда посмотришь на себя в зе 
наешь беспокоиться: как 


ГЛАЗА – ЗЕРКАЛО 
БОЛЕЗНИ 


Если белки глаз по- 
желтели (вместе с кожей 
лица), это может быть 
желтуха, а может быть 
легкое нарушение рабо- 
ты печени. Узкие светло- 
серые кольца вокруг ра- 
дужной оболочки глаза 
могут быть следствием 
избытка холестерина в 
организме. Появление 
жировых бляшек в обла- 
сти глаз указывает на за- 
стойные явления в! поч- 
ках, возможно, на песок 
и камни в них. Атероск- 
лероз заявляет о себе 


желтыми «бляшками», 
напоминающими ма- 
ленькие родинки, на 


нежной коже век. 

Припухлость верхних 
век может быть из-за ка- 
мешков в желчном пу- 
зыре. Отечность нижних 
век с восковым оттенком 
— свидетельство сердеч- 
ной или почечной недо- 
статочности. Мешки под 
глазами могут говорить о 
нарушении работы по- 
чек и мочевого пузыря. 
Коричневые или фиоле- 
товые тени под глазами 
имеют обыкновение 
проявляться при плохом 
обмене веществ и кам- 
нях в почках, 


это внешний признак 
расстройства кровообра- 
щения. Белая поверх- 
ность век может гово- 
рить о дефиците гемо- 
глобина, об анемии. 
Голубоватые белки 
глаз — признак проблем 
с костной системой, 
желтоватые — наруше- 
ний функции печени. 


СЛИЦА 
НЕ ВОДУ ПИТЬ 

У вас потрескались 
уголки губ? Значит, ор- 
ганизму не хватает вита- 
мина В. А если они 
бледные — пора обога- 
титься кислородом. При 
органических наруше- 
ниях в легких на щеках 
человека иногда появля- 
ется сосудистый рису- 
нок или краснота. 

Появление на нижней 
передней части подбо- 
родка прыщей и покрас- 
нений у женщин указы- 
вает на нарушение в 
придатках (с соответст- 
вующей стороны), у 
мужчин — о простатите. 
При нарушениях в рабо- 
те желчного, пузыря по- 
являются прыщи и по- 
краснения на области 
висков. 

Вертикальная линия 
между бровями с пра- 
вой стороны говорит о 
воспалении печени, с 
левой стороны — о не- 
ладах с селезенкой. 
Сеть глубоких морщин 


стрессы оставляют Уз- 


ках и 
мор- 
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о болезни 


Тлубокие вертикаль- 
ные складки от крыльев 
носа до подбородка мо- 
тут свидетельствовать о 
заболеваниях желудка и 
поджелудочной железы, 
предупреждать о болез- 
ни суставов. Глубокие и 
удлиненные носогубные 
складки с обеих сторон 
могут быть одним из 
важных признаков по- 
вышенной нагрузки на 
сердце и органы крово- 
обращения. Если носо- 
губная складка раздваи- 
вается, это может свиде- 
тельствовать о патоло- 
гии сердца и желудка, о 


врожденных дефектах 
сердца. 
Красный бугристый 


нос с прожилками кро- 
веносных сосудов свиде- 
тельствует о сердечной 
патологии, 'сопровожда- 
емой высоким уровнем 
артериального давления. | 


Низкое артериальное 
давление зачастую про- 
является сине-красной 
окраской носа. 

Одним из признаков 
сердечных проблем мо- 
гут служить щеки. При 
впалости левой щеки 
можно думать о болезни 
сердца. Сморщенная моч- 
ка уха — свидетельство 
предрасположенности к 
инфаркту миокарда. 

АЕСЛИ ТЫ ЗДОРОВ 

Этом скажет цвет 
лица — «здоровый», с 
умеренным румянцем на 
щеках. И еще: если кожа 


Здра 

Не м 

зать, 1 

вать п! 
жем пс 
ребено! 
тье. Н 
бы полу 
вопрос. 
ука се 
подска: 
оборот 
ринные 
торые. 
чатии 

Будем ‹ 
за сове 


ОВУЛЯ 
План! 
шего р 
возмож 
более в 
по дате 
ция — 
способ; 
нию яі 
ликула 
ную пс 
матозо 
вые пу 
24 час 
вероят 
чика с 
за25= 
всего с 
ятност 
Что 
предет 
течену 
меряй 
перат\ 
фик п 
измер 
Баз: 
(БТ). 


Это те 


Здравствуйте! 


гормонов, а от этого, в 
Не могли бы вы расска- 


свою очередь, колеблется 


мо- зать, можно ли планиро- БТ, Колебания носят ме- 
ь о | вать пол ребенка. Мысму- стный характер и не вли- 
са и жем понимаем что любой яют натемпературу, изме- 


зы, | ребенок — огромное счас- ряемую, например, в под- 


лез- . тье. Но все же хотелось мышечной впадине или 
еи ’ бы получить ответ на наш во рту. Однако общее по- 
ные вопрос. Тем более что на- вышение температуры те- 
рон ° ука сейчас может многое ла в результате заболева- 
из } подсказать. А может, на- ния, перегрева и тд. отра- 
по- оборот, какие-нибудь ста- жается и на показателях 
на ринные приметы есть, ко- БТ, делает их недостовер- 
во- торые могут помочь в за- ными. 
со- чатии сына или дочери. Правила измерения БТ 
аи Будем. очень признательны (прежде всего вы должны 
де- за советы. быть здоровы): 
ТО- Марина и Игорь • се необходимо изме- 
о АШИ оа ве 
5 К Л 5 = 
гах Московская обл. ть о празд- 
ОВУЛЯЦИЯ ПОДСКАЖЕТ ники: 
Ый Планировать пол буду- ® не вставая, не са- 
о- щего ребенка до зачатия дясь, не проявляя особой 
те- возможно, и один из наи- активности в постели, 
ой более верных способов — Возьмите арии) (он 
га- по дате овуляции (овуля- Должен быть под рУкои, 
и Например, на тумбочке) и 
М ЦИЯ е рдорвЕШОл{зрелон; введите его в'задний про- 
я. способной к оплодотворе- НВ 
ое нию яйцеклетки из фол- я ИЕ 
к _ ликула яичника в брюш- 5 парата пспол 
УЙ ь ную полость). Если спер- нор мину 9 я 
° матозоиды попали в поло- ® извлеките термо- 
вые пути женщины за 2 — Метр, запишите показа- 
В 24 часа до овуляции, то "ЛЬ В Таолицу. 
уляции, 
х | вероятность зачатия маль- До овуляции базальная 
и { Чика составляет 78%; если температура чуть ниже 
9 3425 — 36 часов, то скорее 37° С (36,6 -36,8° С). В 


день овуляции она сни- 
жается до 36,2 -36,4° С а 
на следующий день повы- 
шается выше 37° С. У здо- 
ровой женщины овуля- 
ция обычно бывает на 12 
— 16 день менструального 
цикла (первый день цик- 
ла — это первый день 
менструации). Особо чув- 
ствительные женщины 
могут распознать овуля- 
ЦИЮ И по незначитель- 


всего будет девочка (веро- 
= ятность — 71%). 

° Чтобы определить дату 
° предстоящей овуляции, в 
‘течение 2-3 месяцев из- 
 Меряйте базальную тем- 
 пературу и постройте гра- 
Фик по результатам этих 


Базальная температура 
т) в данном случае — 


ая в заднем проходе 


ен щины. Менструаль- ным болям внизу живота, 
икл состоит из трех легкой тошноте, 
фолликулярной, Этот метод планирова- 


рной и лютеино- 
зависимости от 
еняется уровень 


ния пола будущего ребен- 
ка исходит из различия 
сперматозоидов. Сперма- 


тозоид, 


несущий муж- 
скую Ү-хромосому, более 


подвижен, чем тот, что 
несет Х-хромосому и 
имеет шансы раньше до- 
стичь яйцеклетки. Но за- 
то сперматозоид с Х-хро- 
мосомой более жизне- 
способен, и может доль- 
ше выживать в маточной 
трубе, дожидаясь овуля- 
ЦИИ. 


МОЛОДАЯ КРОВЬ 

Он основан на циклах 
обновления крови. У 
мужчин это случается раз 
в 4 года, ау женщин — 
раз в 3 года. Считать нуж- 
но от дня рождения су- 
пругов. Чья кровь на мо- 
мент зачатия была «моло- 
же», ребенок того пола и 
родится. Допустим, на 
момент зачатия кровь бы- 
ла моложе у отца, тогда 
родится мальчик. Нужно 
иметь в виду: если были 
ие-то серьезные поте- 


кг 
ри крови (донорство, пе- 


реливание, роды, выки- 
дыш, аборт и т. д.), то 
считать надо не от дня 
рождения, а от даты кро- 
вопотери 


СПЕЦИАЛЬНАЯ ДИЕТА 

Считается, что и диета, 
соблюдаемая обоими су- 
пругами в течение трех 
недель перед зачатием, 
может способствовать 
рождению ребенка того 
или иного пола. Забере- 
меневшей после этого 
женщине нужно соблю- 
дать эту диету еще семь 
недель. 

Хотите дочку — пейте 
кофе, чай, шоколад, ка- 
као, кальциевые мине- 
ральные воды (нельзя га- 
зировку). Ешьте мясо 
всех сортов, но в ограни- 
ченном количестве, 
Можно рыбу, Яйца — без 
ограничений. Все злако- 
вые, а также хлеб и вы- 


печку, но без соли и 
дрожжей. Из овошей и 
зелени: баклажаны, спар- 
жу, свеклу, морковь, огур- 
цы, зеленые бобы, горо- 
шек, перец стручковый, 
лук, кресс-салат. Фрукты 
— все, кроме слив, абри- 
косов, черешни, бананов, 
апельсинов и смородины. 
Орехи (несоленые!) 
миндаль, фундук, арахис: 
Ешьте сахар, мед, пряно- + 
сти, варенье, душистые 
травы. Не пересаливайте 
пищу! Нельзя употреб- 
лять колбасу, все копче- 
ности, все консервы, пря- 
ные соусы, раки, кревет- 
ки, сыр, мороженое, 
обычный хлеб и конди- 
терские изделия промы- 
шленного производства. 
Если желаете сына, пей- 
те содовые минеральные 
воды, чай, пиво, вино, 
кофе, фруктовые соки. 
Можно не только мясо 
всех сортов, но и все кол- 
басные изделия. Рыба — 
все сорта. Хлеб и злако- 
вые: печенье, бисквит, 
манка, рис. Овощи: кар- 
тофель, грибы, сухая бе- 
лая фасоль, чечевица, су- 
шеный горох. Фрукты – 
все, особенно черешня, 
бананы, абрикосы, 
апельсины, персики, фи- 
НИКИ. Сухофрукты =. 
чернослив, сушеные аб- 
рикосы, финики. Можно 
солить всю пищу, не бо- _ 
яться употреблять кон- 
сервированные продукты 
и дрожжи. 
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Чет 
туза в 
покере 


"я | Морев 
была | Казах- 
царица” 


стане 


Е 


Прода- 
вецби- 35 
летов слава 


Ли 
енное 
дерево 


Талисман, амулет, а по-русски оберег – это ма- 


гический предмет, способный оградить нас от 
ВЛИЯНИЯ недружелюбных сил. Наши далекие 
предки веками хранили традиции повседнев- 
я ной защиты от зла, создавая обереги: бусы, 
$ браслеты, пряжки, ножи, вышивку на одежде, 
. украшения на окнах, ставнях, наличниках, над 
крыльцом и крышей, над воротами дома. 


НАЗАД, В ЯЗЫЧЕСТВО 


Не станем спорить со свя- 
шеннослужителями и согла- 
симся, что перковь дает нам 
очень сильную зашиту. Но 
вспомним и опыт языческих 
прелков, которые тоже веро- 
вали и искали защиту у своих 
божеств. Есть такой закон: 
оберег нельзя купить, он 
должен сам «найтись» срели 
вешей, которые передава- 
лись в вашем роду по наслел- 
ству Кстати, семейные тали- 


— реальные охранители су- 
пружества, и лучше, чтобы 
они были не золотыми, а се- 
ребряными, как встарь, при- 
чем без всяких узоров и кам- 
ней, от которых они теряют 
силу. Кольца — пример пар- 
ных магических оберегов, 
носить их надо обоим супру- 
гам, не снимая никогда. 


АЗБУКА СИМВОЛОВ 
Многие женщины умеют 


вышивать, но вряд ли знают 
о магической силе узоров, 


1 


сманы считаются Очень прета нити и даже сырья, из 
Ё сильными. Поройтесь в ба- которого она сделана. Поду- 
г бушкиных сундуках. может 


майте, чего хочет близкий 
вам человек (здоровья, силы, 
ума и тд.) — и, выбрав узор, 
цвет и тип ниток, создайте 
для него обережную вышив- 
ку, желательно без узелков. 
Итак, кресты отвращают 
зло. Дерево (чаше всего 
елочка) символизирует дол- 
гую жизнь и взаимосвязь 
всего в мире. Цветок — кра- 
сота и непорочность, крас- 
ный цветок — земная лю- 
бовь, сексуальная привле- 
кательность. Звезды — знак 
небесного огня, разума и 
просветительских мыслей, 
они должны иметь треу- 
гольные или ровные лучи. 
Круги означают женское 
начало в природе, плодоро- 
дие, материнство, изоби- 
лие. Спираль — мудрость; в 
сине-фиолетовой гамме — 
сокровенные знания; в 
красном, белом или черном 
цветах — мощнейший от- 
вращающий знак для всех 
темных сущностей. Волнис- 


| быть, в них хранятся вышив- 
РИ ки с иветами, деревьями, си- 
Ё луэтами животных... Они — 

обережные. Эти символы 

я пришли к нам из языческих 

Ё времен и обозначают лруже- 
№ ственных нам магических 

С существ. 

Если ничего обережного в 
сундуках не найдется, не 
Ё огорчайтесь. Сотворите се- 
| мейные талисманы сами. Но 
помните: чтобы амулет дей- 

| ствовал, он не может быть 
Ё создан лля себя. Когла выего 
КА мастерите, постоянно ду- 
> Майте о человеке, которого 
ы хотите оберечь. Оберег изго- 

тавливают только по доброй 
Воле и с чистой душой. Са- 
е мощные амулеты — те, 
о сделаны кровными род- 
нниками. Муж с женой 
е кровная родня, но, если 
во счастливое, вза- 
созданные обереги 
ьшую силу. Кстати 


обручальные кольца 


руже 


Храни меня, мой 
талисман 


тая линия — начало жизни, 
умение приспособиться к 
обстоятельствам. Верти- 
кальные волны — знак са- 
мосовершенствования. Тре- 
угольник — символ человека 
и человеческого общения. 

Для постоянной защиты от 
сглаза и порчи используйте в 
вышивке хлопковую нить; 
для сохранения ясности Ума, 
помощи в карьере — шелко- 
вую. Шерстяная нить «лата- 
ет» энергетические дыры тех, 
кого зло уже коснулось. Вы- 
шивка шерстью выполняют- 
ся на одежде в области шеи, 
сердца, солнечного сплете- 
ния, низа живота — там, где 
расположены основные чак- 
ры. Изобразите силуэты жи- 
вотных, которые вам нравят- 
ся (кроме птиц), можно де- 
ревья или плоды, а еще луч- 
ше — солнце, оберегающее 
от тьмы и холода. Не стоит 
вышивать шерстью звезды. 
Ль 2йствует уми- 
ротворяюще: и особенно хо- 
рошо работает при исполь- 
зовании древних символиче- 
ских узоров — солнца, звезд, 
птиц, деревьев. 


Ответы на сканворд, 
опубликованный в №21 (33) 
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Трибы вешенки-вь 
вание дома. Простая тех 

логия. Доходность от 7000 
рублей. Высылаем: грибни- 
пу с технологией. Оплата 
750 рублей при получении. 
156013, г Кострома, а/я 14 


«Трибы» 


Наломная работа с почто- 
вой корреспонленцией лля 
всех. З/плата от 15000 
руб/мес. Вложите конверт © 
о/а: 111396, Москва, а/я ИТ. 
Сергеевой И.И. 


Работа на себя. Выраши- 
вание шампиньонов, вен 
нок в ломашних условиях. 
Доход от 18000 р/мес. Но- 
тавшики мицелия, торфя- | 
ной покровной смеси. От} 
Вас: 2 конверта «А». 301609. | 
т Узловая, а/я-3 «П». | 

| 


| 
| 
| 
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Оренбургские 


пуховые 
платки почтой. Шали — 
1800, 2150, 2650 р. Паутинки 
белые, серые — 1200, 1800. 
2150 р. Палантины белые — 
800 р.. серые — 940р. Пряжа 
200 г — 165 р. Джемпер — 
1250 р. Шапка с шарфом = 
420 р. И другие изделия. 
460056, г Оренбург, а/я 1990 
«НЗ». Тел. (3532) 63-30-11, 


НАРОДНЫЕ РЕЦЕПТЫ 


Алтайские травы. Куколь- 
ник — алкоголизм; мороз- 
ник — похудение; уснея - 
гипертония, астма, щи 
видка; талега — ди; 


Итак, число 72. Из него нужно 
вычитать или прибавлять набран- 
ныев результате ответов очки. 

Если вы мужчина, из 72 вы- 
чтите 3. Женщинам нужно к 72 
добавить 4 — Они живут в сред- 
нем больше, чем мужчины. 

Следовательно, у мужчин бе- 
рется за основу средняя продол- 

ЖиИтельность их жизни — 69 лет, 
уженщин — 76. 

Если вы живете в городе с на- 
селением более 1 миллиона че- 
ловек, то вычтите 2 года 


Если вы живете в населен- 
ном пункте с населением менее 
10 тысяч, то добавьте 2 гола 


Если по работе вы заняты 
умственным трудом, отнимите 
3 года, если физическим — при- 
бавьте 3 гола 

Если вы занимаетесь спор- 
том пять раз в неделю хотя бы 
по’ полчаса, прибавьте 4 гола: 
если два-три раза — прибавьте 2 
года. 

Если вы женаты (замужем, 

М собираетесь вступить в брак), 
добавьте 5 лет. 

Если нет, вычтите по одному 
голу за каждые 10 лет холостой 
жизни (начиная с 25-летнего 
возраста). 

Если вы постоянно спите 
больше 10 часов, вычтите 4 го-, 
да. Если по 7-8 часов, ничего, 
не вычитайте, 

Если вы плохо спите, от- 
нимите 3 года; большая уста- 
лость, каки слишком продол- 

Е жительный сон, — признаки 
плохого кровообращения. 


Уважаемые читатели! Продолжается пі 
Спрашивайте в местных 


З жизни? Сего- 
Все равно 20 
1 откажетесь от 


Если вы нервный, вспыльчи- 
вый, агрессивный человек, от- 
Нимите 3 года. Если спокой- 
НЫЙ, уравновешенный — до- 
бавьте 3 года, 


Если вы счастливы, добавьте 
1 год, если несчастливы, отни- 
мите 2 года, 


Если за рулем вы постоянно 
нарушаете правила, отнимите | 
ГОД. 


Если вам постоянно не хвата- 
ет денег и вы все время ищете, 
где бы можно было подрабо- 
тать, отнимите 2 года 

Если у вас среднее образова- 
ние, добавьте | год. Если выс 
шее — 2 года 


Если вы пенсии, но про- 
должаете работать, прибавьте 3 
года. (Полная бездеятельность, 
отсутствие общения сокращают 
ЖИЗНЬ, 


КУРЬЕЗ 


Если ваш дедушка (бабушка) 
дожил(а) до 85 лет, добавьге 2 
года. Если оба дожили до80—4 
года, Если кто-то из них скоро- 
ПОстижно скончался, не дожив 
до 50 лет, вычтите 4 года. 


Если кто-то из ваших близ- 
ких родственников, не дожив 
До 50, скончался от рака, ин- 
фаркта, инсульта, вычтите 3 го- 
да; 


Если вы выкуриваете больше 
трех пачек в день, отнимите 8 
лет, Если 1 пачку — б лет, Если 
меньше пачки — 3 года. 

Если каждый день вы ВЫПИ- 
васте хоть каплю спиртного, 
вычтите ] год. 


Если ваш вес по сравнению с 
нормальным для вашего возра- 
ста и роста превышает 20 кг вы- 
чтите 8 лет, если 15 — 20 кг 4 
Года, если 5 — 15 кг— 2 года. 

Если вы мужчина старше 40 
лет и проходите каждый год 
профилактический медицин- 
ский осмотр, добавьте 2 гола. 

Если вам 30 — 40 лет при- 
бавьте 2 года; 40 — 50—3 года; 
если больше 50 — 4 года 


т 


ОТ... ОЖИРЕНИ 


СОЗДАТЕЛЬ ПОПУЛЯРНОЙ ДИЕТЫ УМЕР 
я 


‘Американские исследователи в очередной р 


аз показали, что 


любая диета, даже самая популярная и Общеизвестная, может 
дать далеко не те результаты, на которые рассчитывают ее со- 


здатели и сторонники. Так, например, оказалось, 


что до ктор 


Аткинс, создатель названной его именем диеты, умер... от 


ТИТЬ. 


Согласно данным, представленным специ 
ми из Омахи (штат Небраска), доктор Аткинс 


скрывался от общественности, чтобы избеж 
блем с людьми, последовавшими его диете. 
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Прежде чем воспользоваться сове- 
тами или рецептами из нашей газеты, 
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Вопросами достав 
редакция не занскі под рама 
Журнал отпечат; г т 
“Альфа-Принт», ми 
Ул. Судостр; 
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# 17 
Средиземноморская диета — 
залог ДОГ 18 


Победить рак едой возможно....... 13 


Димексид – суперрастворитель 
для лекарств... 2... ТБ 


 — сч 


ты! на хирургическом столе, которыми должны 


были рубить и пилить ее кости... 25 10 1 1 


Цветотерапия: ЛИТ 
Красный — помогает при болезнях Ц Же РЕВМАТИЗМ 


крови, желтый — пробуждает ум 
+ 5 


СИ ее м, 
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Кофе БЕЗ КОФЕИНА - 
путь к атеросклерозу 


Доктор Роберт Суперко и его коллеги из Аме- 


риканского 


кардиологического 


общества 


пришли к сенсационному выводу: кофе без ко- 
Феина гораздо хуже действует на сердечно-со- 
судистую систему, чем настоящий. 


Было доказано, что при 
употреблении кофе без 
кофеина образуется «пло- 
`хой» холестерин, ответ- 
ственный за образование 
атеросклеротических бля- 
шек на стенках сосудов. 
Ученые провели клини- 
ческое исследование, в хо- 
де которого 187 человек 
были разделены на три 
труппы: не употребляю- 
щих кофе совсем, упот- 
ребляющих этот напиток с 
кофеином и тех, кто пил 
его/без кофеина. Экспери- 


мент длился три месяца. 
Всем добровольцам до и 
после исследования изме- 
рили уровень кофеина в 
крови и другие, значимые 
для сердечно-сосудистой 
системы показатели. При 
этом группа, куда входили 
любители обычного кофе, 
и группа сторонников ко- 
фе без кофеина выпивали 
в день оттрех до шести ча- 
шек любимого напитка. 
Результаты исследова- 
ния потрясли ученых: в 
крови людей, употребляв- 


КРАСКА ДЛЯ ВОЛОС 
стать причиной рака 


Ученые из Университе- 
та Иллинойса в Чикаго 
утверждают, что у лю- 
дей, увлекающихся посто- 
янным окрашиванием в0- 
лос, риск развития лейкоза 
значительно выше. 

В ходе исследований 
они установили, что муж- 

чины и женщины, которые 
постоянно окрашивали во- 
лосы, подвергаются гораз- 
до большему риску разви- 
тия лейкоза чем те, кто не 


одростки с избыточ- 


и о госпиталя, 


"массой тела часто · 
(вредно. сочетание жирной 


менял цвет волос. В ходе 
исследования сравнива- 
лись 769. пациентов с ост- 
рым лейкозом и 623 здоро- 
вых человека. Выяснилось, 
что у тех, кто окрашивал 
волосы от одного до пяти 
раз в течение от Гдо 15 лет 
риск развития лейкоза в 
два раза выше, чем у тех, 
кто волосы не красил. Аме- 
риканским ученым удалось 
установить, что опасными 
являются только те форму- 


так же опасна, как и алко- 
голь. Особенно для. детей 


‚и богатой углеводами пи- 


щи (например, гамбургер 


запиваемый кока-колой). 
{Зачастую это! приводит к 


накапливается в пе- 


пи мы 


ших бескофеиновый кофе 
уровень свободных жирных 
кислот увеличился очень 
существенно — на 18%. 
Именно из этих кислот 
образуется «плохой» хо- 
лестерин, ответ- 

ственный за образо- 

вание атеросклеро- | 
тических бляшек на’ 


стенках сосудов. 
Уровень жирных 
кислот в других 


группах испытуемых 
(употреблявших и’ 
неупотреблявших ' 
кофе вообще) не из- 
менился. 

Это открытие мо- 
жет нанести серьез- 
ный удар по произ- 
водителям кофе без | 


может 


лы красок, в которых со- 
держатся канцерогенные 
ингредиенты. Руководи- 
тель исследований Гарт Ро- 
ше подчеркнул, что дли- 
тельное окрашивание, а 
также использование кра- 
сок с канцерогенами явля- 
ется потенциальным, но не 
обязательным фактором 
развития лейкоза, и ника- 
ких причин немедленно 
отказываться от средств 
окраски волос нет, 


Обжорство грозит пересадкой печени 


ченочных клетках, кото- 
рые разбухают и впосле- 
дствии заменяются руб- 
цовой тканью. Радикаль- 
ной формой лечения это- 
го заболевания на позд- 
(них этапах развития яв- 
‘ляется только пересадка 
‚печени, 0 


НИИ 


кофеина. Ведь этот 
напиток очень популярен 
именно в силу общепри- 
нятого представления о 
его безвредности по срав- 
нению с обычным кофе. 


КОРОТКО 


Оливковое масло очень 
полезно для сердца. Специа-. 
листы американского кар- 
диологического колледжа, 
обнаружили в оливковом 
масле карболовые кислоты, 
которые имеют противо- 
воспалительное действие и 
препятствуют образованию 


тромбов. 
Жжжж 


Употребление сладкого. 
снижает уровень гормона 
стресса в организме. К тако. 


Университета Цинцинна- 
ти. Стрессовый гормон —\ 
глюкокортикоид = приво- 
диг к ожирению и с) т 
иммунитет организм. 


Жжж 


ПЧ | 


Ши плотный узел, который 
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СЛОЖНО. То работа мешает, то бы- 
ли. Если проблемы со здоровьем 
‚рисковать, а найти время и схо- 
время терпит, то пишите нам в 
опрос—ответ». Эта наша виртуаль- 
нами сотрудничают врачи, про- 


И областях медицины. Они обяза- 
Но ответят на все ваши вопросы. ‘ 


Лимфатические узлы: 
будьте осто рожны 


Здравствуйте, редакция газеты «НЗ», очень про- 
шу, ответьте на мой вопрос: почему воспаляются 
и увеличиваются лимфатические узлы. Как можно 
вылечиться в домашних условиях? 


Нона Сергеевна ГРУШКО, г. Саратов 
Уважаемая Нона С; ергеевна, ваш вопрос мы передали 


нашему врачу-консультанту, терапевту. Глебу Алексе- 
евичу Туркову. Вот его ответ: 


— По всему телу распределено более 500 лимфати- 
ческих узлов. Эти железы являются местом скопления 
белых клеток крови. (С помощью этих клеток иммун- 
ная система ведет борьбу с инфекцией. Увеличение 
лимфатических узлов происходит. тогда, кот та белые 
клетки крови выстраивают оборонительные сооруже- 
ния против вторгшихся в организм бактерий. Увеличе- | 
ние лимфатических узлов в области шеи скорее всего] 
оказывается ответной реакцией на обычную ‘простуду 
или инфекционное заболевание верхних дыхательных 
путей. К числу более серьезных причин увеличения 
лимфатических узлов шеи относятся сравнительно 
редкие случаи туберкулеза, сифилиса и некоторых 
форм рака. Обращайтесь к врачу в тех случаях, если | 
увеличение лимфатических узлов остается более двух 
недель после исчезновения инфекции. Если у вас от- 
мечается увеличение всех лимфатических узлов. Если 
У вас происходит увеличение лимфатических узлов 
при отсутствии в прошлом простуды, инфекционных 
заболеваний носовых пазух, уха и верхних дыхатель- 
ных путей. Если у вас обнаруживается очень большой 


плохо поддается смеще- 
нию. Когда наряду с увели- 
чением лимфатических уз- 
лов области шеи, отмечают- 
я также повышение темпе- 
атуры, нарушение глота- 
ния, хроническая боль в 
или расстройства ды- 
‚ особенно если вы ! 
Я употребляете › 


ГИ: друзья, иногда бывают ситуации, 


Сняли инвалидность. е 
Кому жаловаться: 


й й во : если на комис- 
Здравствуйте, у меня такой вопрос: есл Е 
сии МСЭК сняли ПЕ аа вр 

? Кто ко 
= Марина МАРЧЕНКО, г. Омск 


Уважаемая Марина, вам отвечает юрист Ольга 
Краснова: 


— В случае несогласия с решением бюро ЛИКЕ 
циальной экспертизы, вы можете обратиться с п с 
менным заявлением в главное бюро МСЭ не поздне 
одного месяца со дня освидетельствования. При этом 
бюро, проводившее освидетельствование, в т 
ный срок со дня поступления заявления направляе 
его со всеми имеющимися документами в главное бю- 
ро МСЭ. Главное бюро не позднее месяца со дня пос- 
тупления заявления очно или заочно проводит меди- 
ко-социальную экспертизу гражданина и выносит 
свое решение. Решение главного бюро в месячный 
срок может быть обжаловано в органе социальной за- 
щиты населения субъекта Федерации, т. е. в главном 
управлении социальной защиты населения админист- 
рации области. Главное управление вправе поручить 
проведение экспертизы любому составу специалистов 
необходимого профиля указанного учреждения. Реше- 
ние учреждения медико-социальной экспертизы мо- 
жет быть обжаловано в судебном порядке, установлен- | 
ном законом РФ 


С Что такое | 


обмен веществ 


Здравствуйте, у меня к вам такой вопрос: давно! 
очень хочу узнать, что такое обмен вешеств. Часто | 
пишут: «правильный обмен веществ», «нарушен 
обмен веществ», но что это такое многие представ- | 
ляют очень смутно. Буду благодарна вам за ответ. 
Марина НОСОВА, г. Оренбург 


| водяной бане 20. минут, ‚настоять 30:ми 


Обмен веществ — это интенс 
низм превращает питательны 
ся в еде и в напитках, в энер < 
ществ определяется при ро 
нарушается, это приводит 
приступить к его восстано 


Пить по 1/3 стакана З раза в деньза 20 ми: 


+: 


ПЕ РЕ Л 


Ре ВЕКЕ 


Псориаз – одно из трудноизлечимых заболева- 
ний кожи. Десятки тысяч мужчин и женщин 
страдают этим недугом. А сколько сопутствую- 


щих проблем он приносит: не ладятся любов- 
ные отношения, 


курсию со струпьями на лице, как подать для 
все же унывать 
не стоит. 


НЫ 
что это тяжелые операции, трудно 
Псориаз — это плотные Переживают неожиданное 
чешуйчатые высыпания УВОЛЬнение с работы, неу- 
на поверхности кожи. В Дачи на любовном фронте 
более глубокие кожные ИТ д. Тоесть речь о резких 
слои он, к счастью, не УДарах судьбы. Хотя забо- 
проникает. Часто поража- о со а 
еттолько кожу волосистой а ЕЕ, 
части головы, иногда это ЧР Е 
могут быть разбросанные человека ослаблен 1 ИМ- 
2 мунная система, тем боль- 
По телу маленькие бляш- шую площадь займет псо- 
БИЗ а Иногда болезнь мо- риаз на его теле. Особенно 
жет захватывать огромные подвержены этому люди 
поверхности ‘тела. На сильно пьющие. 
детской коже псориаз 
принимает, как правило, СИМПТОМЫ 
каплевидную форму. К со- Псориаз зудит очень 
жалению, предохраниться редко, в отличие, напри- 
от этой напасти невоз- мер, от себорейного дер- 
можно. А вопрос о причи- матита (нарушение функ- 
Нах заболевания до сих ции сальных желез на ко. 
пор остается открытым. же головы), который по 
Ясно одно: на развитие псо- внешним признакам схо- 
|риаза влияет множество ден с ним. Нелуг может 
факторов, главным из кото- протекать абсолютно без- 
рых. болезненно, кроме форм 
пустулезного псориаза, 
› когда на коже появляются 
трещинки и гнойнички. 
Есть еще прогрессирую- 
щая стадия псориаза, ког- 
да любая царапина, любой 
укол могут спровоциро- 
вать в этом месте бляшку, 
3 этом случае не назнача- 


в складках кожи. Локтевых 
и коленных сгибах. Бой- 
тесь артропатического псо- 
риаза, когда возникают бо- 
ли в суставах. Бывает, что 
псориаз поражает только 
ладони и подошвы. Случа- 
ется и изолированный псо- 
риаз на половых органах. 


ВРЕМЕНА ГОДА 


Различают летнюю и 
зимнюю формы псориаза 
Зимой болезнь, как правило, 
активизируется, а летом 
протекает более легко, не 
так выраженно. Случается, 
на отдыхе, загорая, человек 


отмечает полное исчезно- 
вение этих высыпаний, 
Сам по себе псориаз 

проходит крайне редко. 


НАРОДНЫЙ РЕЦЕПТ 


‚надежда 


СОРИАЗ: Ена 


Гораздо чаще и врачи, и 
пациенты прикладывают 
массу моральных и мате- 
риальных усилий для того, 
чтобы добиться не столько 
выздоровления, сколько 
состояния клинической 
ремиссии. Это период 
между кажущимся выздо- 
ровлением и новым реци- 
дивом болезни. Он может 
продлиться неделю, а мо- 
жет и 10 лет, Ни один врач 
не даст вам здесь никаких 
гарантий. 

Лечить псориаз нужно 
обязательно под надзором 
врача. Самостоятельно па- 
циент может попытаться по- 
мочь себе наружными сред- 
ствами: гормональными и 
негормональными мазями. 


ИН 


НАРОДНАЯ МЕДИЦИНА ЛЕЧИТ ПСОРИАЗ 
СЛЕДУЮЩИМИ МЕТОДАМИ: 


Я: Травы фиалки трехцветной — 102, травы чистоте- 
ла = 102. Весь сбор настаивают 1-2 часа в стакане ки- 
пятка и принимают по 2-3 ст, л. настоя 3—5 раз в день 


до еды, 


22 При псориазе, туберкулезе к 
ях достаточно результативны 


яичное масло, которое при 


тыми ломтиками, на сове 
(без добавок), на слабом 
красноватой. маслянистой 


пораженные недугом места. 


81 На ночь нужно смочить больные места К 


рассолом. Когда обсохнет, 


не смывать несколько дней. 
Народные целители утверждают. час Г: 


ожи и др. заболевани- 
1м средством является 


меняется наружно и гото- 
вится следующим образом: желтки от ева 


тую оплодотворенных яиц ра зрезают поп 


ренных вкру- 
олам и толс- 


ршенно чистой сковороде 
огне жарят до появления 
жидкости. Ею смазывают. 


апустным _ 


Что тело все очистится, 


ря 2005 


выб 


| Все цвета делятся на 
холодные. 
К теплым относятся крас- 
жел- 
| ТЫЙ; к холодным — голу- 
| бой, синий, фиолетовый. 
| Зеленый — промежуточ- 
| ный цвет. Теплые цвета 
| возбуждают, стимулиру- 
| ют; холодные — успокаи- 
| вают, расслабляют. Зеле- 
цвет воздействует 
медленно и мягко. Цвето- 
| терапия способна оказать 
сильное влияние на сос- 
| тояние больного, помогая 
ему изменить отношение 
| к жизни, к борьбе за здо- 
| или 
| что в 
| итоге ускоряет процесс 
! 


теплые И 


ный, оранжевый, 


! НЫЙ 


ровье, 
стимулируя его, 


успокаивая 


выздоровления. 
| КРАСНЫЙ 


| Он отлично согревает, 
помогает при депрессии, 
подсушивает мокнущие 
раны. Красный цвет — 
мощное средство для ле- 
| чения болезней крови, 
бронхиальной астмы, 
°Э _ Пневмонии, простуды, за- 
5 болеваний эндокринной 
системы, ревматизма, по- 
овых расстройств, косог- 
ия и меланхолии. 
гивопоказания: крас- 
ет не должен ис- 
оваться при высо- 
‹ровяном давлении. 
ое воздействие 


елый 
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› красный, голубой... 
Ираи себе любой 


усталость и учащенное 
сердцебиение. Этот цвет 
крайне нежелателен для 


людей, обладающих от 
природы ярко-рыжей 
шевелюрой. 

ЖЕЛТЫЙ 


Он пробуждает ум, по- 


могает сосредоточиться 
Офтальмологи использу- 
ют его для исправления 
косоглазия, при забо. 
ниях сетчатки и. сос 
глаз, Желтый и лимонный 


цвета активизируют дви- 
гательные центры, генери- 
руют мышечную энергию, 
оказывают стимулирую- 
щее и очищающее 
действие на печень, ки- 
шечник и кожу, обладают 
слабительным и желче- 
гонным действиями, по- 
вышают потенцию. 
Противопоказания: пере- 
дозировка желтого цвета 
может вызвать истощение 
и депрессию. Желтый про- 
тивопоказан при повы- 
шенной температуре тела и 
вреден лицам, страдающим 
зрительными галлюцина- 
циями и невралгиями, 


ОРАНЖЕВЫЙ 


Он укрепляет иммуни- 
тет, половую потенцию, 
помогает при болезнях пи- 
щеварительной системы и 
почек. Оказывает легкое 
согревающее действие, но 


БЕЗ ЛЕКАРСТВ 


его переизбыток тоже не 
желателен. 
Противопоказания: этот 
цвет не подходит людям, 
страдающим нервными 
заболеваниями, или прос- 
то чем-то взволнованным. 


ЗЕЛЕНЫЙ 


Восстанавливает нерв- 
ную систему, помогает при 
сердечных болезнях, спосо- 
бствует срастанию сломан- 
ных костей. Этот цвет хо- 
рош для беременных, пос- 
кольку создает атмосферу 
ясности и спокойствия. 

Противопоказания: из- 
быток зеленого может 
обернуться заторможен- 
ностью, особенно если для 


того имеются предпо- 
сылки. 
СИНИЙ 
Насыщенный синий тон 
помогает справ С 
сильным кровот 


лихорадочным состояни- 
ем, раздражительностью 
К тому же синий цвет «не 
любят» микробы, что поз- 
воляет использовать его 
для дезинфекции помеще- 
ний. Не случайно широко 
известная «синяя лампа» 
издавна успешно приме- 
няется при лечении воспа- 
лительных заболеваний 


состоянию. 


уха, горла и носа. Также 
ультрамариновым цветом 
успешно лечат заболева- 
ния желудочно-кишечно- 
го тракта, роговицы, ката- 
ракту в начальной стадии 
и близорукость. 

Противопоказания: си- 
ний цвет вреден при ги- 
пертонии, тахикардии и 
ревматизме. А более тем- 
ные тона этого цвета часто 
вызывают депрессию и 
усталость. 


ГОЛУБОЙ 


Этот цвет поддерживает 
на должном уровне спо- 
собность слышать, гово- 
рить, петь и творить, 
чувствовать время и прост- 
ранство. Недостаток голу- 
бого цвета или примесь в 
нем черного может при- 
вести к возникновению 
сколиоза, воспалению 
гланд, гипер- или гипофу- 
нкции щитовидной желе- 
зы, мигреням, инсульту. 


ФИОЛЕТОВЫЙ 


Этот цвет снимает воз- 
буждение, помогает при 
ревматизме и эпилепсии, 
улучшает работу селезенки. 

Противопоказания: из. 
лищек фиолетового при- 
водит к подавленному 


Итак, нужно смешать 
1 ст.л. меда, 1 ст.л. касто- 
рового масла, 1 ч. л. вазе- 
лина и 1-2 капли йода. 
Хранить крем можно в 
любом месте. 

В’ результате примене- 
ния крема кожа лица ста- 
новится мягкой, эластич- 
ной, исчезает стянутость и 
шелушение. И что очень 
важно — разглаживаются 
морщины. 


И еше. Есть у меня сос- 
тав, который вымывает из 
организма шлаки, растворя- 
ет жировые отложения вок- 
руг. серлца и печени. Нас- 
тойка, известная на Руси, 
которая всего за месяц 
превращает старушек в мо- 
лодых красоток. Это вол- 
шебное снадобье обновляет 
_кровь и даже у пожилых дам 
делает грудь упругой. 
Вот ее рецепт: возьмите 
стакану сока морков- 
о, свекольного и чер- 
1 стакан воды, 
‘настаивайте 2 


НАР ОДНЫЕ РЕЦЕПТЫ КРАСОТЫ 
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Крем моей мамы 


Здравствуйте, милые дамы, читательницы «НЗ». Я ре- 
шила принять участие в конкурсе «Народные рецепты 
красоты». Хочу рассказать о моей маме. О том, как ей 
удавалось в 80 лет выглядеть на всего лишь 50. Она знала 
рецепт уникального чудо-крема, который готовила сама. 
Всю жизнь мама пользовалась только этим кремом. Его 


> очень легко приготовить самой и все, входящие в него инг- 


редиенты, очень простые и доступные. 


добавляю зверобой, подо- 
рожник. Довожу до кипе- 
ния, затем ставлю кастрю- 
лю на диван и наклоняюсь 
над ней, укрывшись одея- 
лом, т. е. получается пар- 
ная баня. После этого 
промокаю лицо салфеткой 
и наношу крем. 

Травяной отвар не выли- 
ваю, а перед сном прини- 
маю травяную ванну Ос- 
тается лишь съесть 1 ч: л. 


меда и уснуть сладким 
сном. 
КАК ОТОДВИНУТЬ 


СТАРОСТЬ (проверено на 
себе). 


Во-первых, каждый день 
принимаю ванну, обяза- 
тельно с каким-то напол- 
нителем, например, с гор- 
чицей: І ст. л. горчицы раз- 
вожу в 0,5 воды и выливаю 
в ванну, Или еше: 100—150 г 
хвои заливаю водой, кипя- 
чу 15 мин., настаиваю. 
Или с глиной: 2-3 ст. л. 
глины утром помещаю в 


литровую банку, заливаю 
водой и ставлю на окно. 

Наполнители для ванны 
чередую: 10 дней — один, 
10 дней — другой. 

Чтобы чувствовать себя 
энергичной, бодрой в по- 
жилом возрасте, надо 
постоянно очищать орга- 
низм от шлаков и прочей 
нечисти. Одним из лучших 
средств является морская 
капуста — ее нужно поболь- 
ше употреблять в пищу. 

Хорошо чистит организм 
трава хвоща полевого, ко- 
торый заваривать и пить 
как чай. 

Прекрасно действует на 
увядающую, стареющую ко- 
жу маска из свежего меда, 
разведенного поровну с со- 
ком мяты и листьев сморо- 
дины. Стареющей коже 
лица, бледной и увядаю- 
щей очень полезны горя- 
че-холодные компрессы из 
чая, трав: ромашки, шал- 
фея, зверобоя, березовых 
листьев. 


ВНИМАНИЕ, КОНКУРС 
—_—_—_д 
Дорогие друзья! 

Мы подвели итоги нашего конкурса «Народные ре- 
цепты красоты». Но ваших писем пришло очень много 
и, увы, не все они были опубликованы. А письма очень 
интересные. Поэтому мы решили наш конкурс продлить 
до 15 апреля 2006 года. Его условия остаются прежними: 
пишите нам о всех ваших секретах и хитростях, которые 


‚127474, п Москва 
едакция газеты «НЗ». Не за- 


помогают вам оставаться обаятельными и привлека- 


денежные призы 


‚ Дмитров- 


и 


ые (серия, 


РЕЦЕПТЫ МАСОК 
УВЯДАЮЩЕЙ КОХ 


1. Желтковая м: 
(желток куриного яйца, 
1 ч. л. меда, 1 ст. л. раст | 


масла). Смыть водой без | 


мыла. 

2. Маска из см 
творога (взять по [ ст. 
сметаны, творога, 1 ч.. 
соли). Смыть холодно 
ВОДОЙ. 28 

3. Фруктово-овощные 
(можно взять | ст.л. По 
мидора, 1 ст. л. овурца 
1 ст л. яблок, Ёст ле 
муки овсяной). Эту 
смесь нанести на кожу 
на 20 мин. 

4. При увядающей ко- 
же лица нужно система- 
тически перед умывани- 
ем кожулица и шеи сма- 
зывать на 10—15 мин. 
сливками или сметаной. 
Ополоснуть холодной 
водой. 


Очень хорош бесспир- 
товой лосьон для увядаю- 
щей, сухой кожи, приго- 
товленный из листьев 
алоэ, который содержит 
много эфирных масел, 
витаминов, ферментов. 
Готовят его так: 100 г 
листьев алоэ выдержива- 
ют 15 дней в холодиль- 
нике. Затем заливают 
1-2 л холодной воды и 
оставляют на 2 часа. За 
тем все ставится на огонь. 
и варится 5 мин. 

Получается 
который 3 раза в неде 
в виде компресса на 
дывается на лицо на’ 
мин. После проце 
на влажную кожу 
сится крем. М 


МО! 


По пі 
руза п 
все ово 
желтых 
содерж: 
организ 
калия, 
железа, 
ные со 
нами Е. 
О, К, С 
ещеик 
ситесь, 
чик. По 
ропаты 
раты из 
чения ‹ 
лезней: 
тита, от 
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лнце в початке 


Со 


МОРЕ ВИТАМИНОВ 


По питательности куку- 
руза превосходит почти 
все овощные культуры. В 
желтых янтарных зернах 
содержатся важные для 
организма вещества: соли 
калия, кальция, магния, 
железа, фосфора. Сахар- 
ные сорта богаты витами- 
нами Е, В, В», В;, В1›, РР, 
О, К, С, а желтозерные, — 
еще и каротином... Согла- 
ситесь, неплохой набор- 
ЧИК. Потому медики-нату- 
ропаты назначают препа- 
раты из кукурузы для ле- 
чения самых разных бо- 
лезней: гепатита, холецис- 
тита, отечности, запоров и 
поносов, нефрита и полаг- 
ры. Маисовое масло ис- 
пользуют при атероскле- 
розе — оно снижает коли- 
чество холестерина. Если 


_ ежедневно включать в ра- 


н блюда из кукурузы, 

атные камни в почках 
поздно полностью 
Есть у куку- 
дна положи- 
«характера» 
бработке и 


ше сохраняет витамины, 
чем, скажем, фасоль ИЛИ 
горох 


В медицинских целях 
используется растение це- 
ликом. Кукурузные рыль- 
ца применяют при болез- 


нях печени, кукурузный 
крахмал — в виде присып- 
ки и в мазях, кукурузное 


масло — для профилакти- 
ки атеросклероза. Приме- 
няют внутрь в форме 
экстракта, порошков, таб- 
леток и чаев, в качестве 
средства, ускоряющего 
свертывание крови и об- 
ладающего желчегонным 
действием. В кукурузе 


ПАЛЬЧИКИ ОБЛИЖЕШЬ 


Ив кукурузы можно, приготовить настоящее лаком- 
ство, зажарив ее с чесноком, 


Давным-давно жили на земле индейцы-ольме- 
ки. Питались они травами и кореньями, пока 
однажды добрый бог Синтеотль не расколол гог 
руи не достал из трещины спрятанные там зера 
на маиса. Так учеловечества появилась Куку 
за, а Синтеотль стал одним из главных богов 


пантеоне американских индейских племен 


богом Маиса. И по заслугам! Ведь благодаря 
ему индейцы стали возделывать собственные 
поля, авыращенные зерна варить и жарить, го 

товить из них напитки. Из пыльцы делали нава- 
ристый суп. Темно-красные сорта использова- 
ли для подкрашивания пищи. Листьями маиса 
обертывали больных. Из стеблей строили жи- 
лища, топили ими очаги. На Европейский кон- 
тинент эта культура попала благодаря Христо- 
фору Колумбу. Вскоре драгоценный злак пере- 
кочевал в Европу, а затем — в Азию и Африку, 
быстро распространился и стал весьма популя- 


рен. 


Кукуруза – это не только ценный питательный 
злак, но и лекарственное растение. 


много витамина К. Этим 
объясняется ее кровооста- 
навливающее действие. 
Для этих целей 10 г куку- 
рузных рылец заваривают 


как чай одним стаканом 
кипятка и пьют настой по 
| ст. л. через каждые 3 ч. В 


аптеках продаются куку- 
рузные столбики с рыль- 
цами. Это великолепное 
желчегонное и мочегон- 
ное средство. При приеме 
внутрь препаратов из ры- 
лец кукурузы наблюдается 
увеличение секреции жел- 
чи, уменьшение ее вязкос- 
ти и относительной плот- 
ности, уменьшение содер- 
жания билирубина, увели- 
чение содержания в крови 
протромбина и ускорение 


ее свертывания. Основны- 
ми показаниями к примене- 
нию препаратов из кукуруз- 
ных рылец служат: холе- 
циститы, холангиты, гепа- 
титы с задержкой желчеот- 
деления. Также продается 
жидкий экстракт кукуруз- 
ных рылец. Его применя- 
ют в качестве желчегонно- 
го средства при холецис- 
титах, холангитах, нару- 
шениях функции желу- 
дочно-кишечного тракта. 
Необходимо пить по 
30—40 капель 2-3 раза в 
день перед едой. 


Здравствуйте, 
уважаемые труже- 
9267 ники, создатели 
газеты «НЗ». 

Спасибо вам огромное, 
Газета мне нравится 
очень! 

Прошу и жду вашей по- 
мощи. Много лет я стра- 
дала недугами сердца. В27 
лет переболела ангиной, 
Которая дала осложнение 
= ревматизм сердца. Поз- 
же присоединилась ги- 
пертония, получила |І 
группу. Вышла на пенсию, 
И жить стало полегче, ста. 
ла больше уделять себе 
внимания: гимнастика, 
Очищение, травы, диета... 
Временами я стала 

чувствовать себя лучше. 
Но срывы, доводящие ме- 
НЯ ДО «скорой помощи», 
Участились. Долго я не 
могла понять, почему без 
видимых причин у меня 
давление поднимается ло 
240/130. Состояние быва- 
ло критическое, выхажи- 
вали в больнице. 
Постепенно картина 
прояснялась. Такая бур- 
ная реакция моего орга- 
низма происходит на пи- 
у, не то съедаю. Но не 
всегда я могу предвидеть 
эту реакцию, в этом вся 
сложность моей настоя- 
щей жизни. Вот только 
что выписали из больни- 
цы, где я прошла глубокое 
обследование. Все анали- 
зы удовлетворительные. У 
меня  дробно-зернистый 
астрит, атрофия желез 


любой фрукт или сырые 
овощи, молоко и молоч- 
ные продукты. Крион не 
помогает. 

У меня такая к вам 
просьба: подскажите мне, 
пожалуйста, как поддер- 
жать себя, чтобы не попа- 
дать часто в больницу, да 
и сердце может не выдер- 
жать. 

Какими лекарствами 
мне лучше пользоваться, 
какими витаминами, био- 
добавками, травами? Еще 


вопрос: нужно ли мне 
пролечиться от дисбакте- 
риоза? 


Извините, что много на- 
писала. Старалась полнее 
осветить картину моего 
состояния, думаю, отве- 
тить мне будет легче. 

Заранее вам благодарна, 
желаю вам всего доброго, 

Анна Петровна 
АЛЕКСЕЕВА, 


356530, г. Светлоград 
Ставропольского края, 
ул. Трудовая, 3 
[53] прошу помощи. 
<-> У меня 14.04.04т. 
был первый инсульт — па- 
рализована левая сторона, 
До сих пор явления пареза 
в 3-х пальцах (большой, 
указательный, средний), 
не проходят. Когда поне- 
рвничаю, то и безымян- 
ный палец немеет. Второй 
инсульт 25.04.05 г в стволе 
головного мозга на фоне 
дисциркуляторной, пос- 
тинсультной энцефалопа- 
тии 3 ст. Артериальная ги- 
пертония 3 ст, 4 ст, риска. 
Нарушение толерантнос- 
ти к глюкозе. 
То, что я толком не могу 
ходить, это меня не вол- 


нует. Я бывший спор- 
темен, знаю разные виды 


Здравствуй те, 


ОРКИ да 


приходит 
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скоростью юлы. Головок- 
ружение принимает вол- 
нообразное движение и 
затем проходит, и я двига- 
юсь дальше (если это на 
улице) или ложусь на ле- 
вый бок, уложив удобно 
голову. Минутчерез 10 все 
проходит. Но если раньше 
было по 3-4 приступа го- 
ловокружения в день, то в 
октябре-ноябре 2005 п та- 
кие приступы по 1-2 раза в 
час, особенно после упот- 
ребления АПО-амитрип- 
тилина (назначено участ- 
ковым терапевтом). 

В 2004 п я пила ноотро- 
пил, курантил-75, винпо- 
цетин (было без головок- 
ружения). В апреле 2005г 
мне назначили кавитон- 
форте. 3 месяца пила, го- 
ловокружения не было, а 
вот на 4-й месяц головок- 
ружения участились, и 
увеличилась продолжи- 
тельность. 

На сахар в крови — ноль 
внимания со стороны ме- 
диков. 19.04.04. сахар кро- 
ви — 8,8, но 20.10.04 (а 
больше не проверяли) — 
4,0. Был ранее сахар крови 
и 3,1, и 11,4. Но больше не 
проверяют, несмотря на 
мои скромные намеки. Ау 
меня правая стопа барах- 
лит; большой палец ноги 
и мизинец нормальные, а 
три других пальца правой 
ноги (особенно у основа- 
ния пальцев), как чуже- 
родные, так и хочется их 
вытащить, чтобы не тор- 
чали, мешаясь. Явления 
пареза правой ноги от тазо- 
бедренного сустава до са- 
мых пальцев так и не про- 
ходят. 

Р.5. Во время второго 
инсульта произошел слу- 
чай: соседи вызвали и 
скорую», и участкового 
врача. Приехала первая 
«скорая», мне сказали, что 
сейчас приедет вторая 
«скорая» с Врачом-невро- 
Логом. Они только уехали, 

Участковый 


кружатся слева направо со 


врач, А у меня реч 
шена, Ну, думаю, п 
воды, будет лучше го ` 
рить. Кое-как пой 

кружку (а виделись мн 

две кружки), подношу 

рту, наклоняю, кр КК] 

вода льется возле Р 
Участковый терапевт. 

шет мне в амбулаторной 
карте: «Больная злоупот» 
ребляет алкоголем». А я’ 
вообще не пью, пробовала > 
два раза (на выпускном › 
вечере и на юбилее в гос- 
тях). В обоих разах явле- 
ния сильнейшего отравле- 
ния. Больше ни разу не 
пробовала. 

Я этому врачу не дове- 
ряю, поэтому обращаюсь \ |. 
к вам с надеждой. . 
Светлана Алексеевна 

ИВАНОВА, ь 


680015, г. Хабаровск, 

ул. Вологодская, З4а, кв. 23 

55) уважаемые чи- | 

татели «НЗ». | 

Я очень рассчитываю на № 

вашу помощь. Моему сы- | 

ну 15 лет. С 12 лет страда- | 
ет энурезом. Как вы пони- 


маете, для мальчика, а те- 
перь уже почти юноши, 


== 


‚т 


Здравствуйте, 


это большая проблема. к 
Парень очень нервничает. бој 
Появились комплексы. он! 
Всего стесняется. Я как ни; 
мать успокаиваю его, как | дос 
Могу. Он проходил куре | фа: 
лечения, но особой поль- \ КОЯ 
ЗЫ от этого нет, Осталась Ход 
надежда на нетрадицион- ля 
ную медицину да на по- ние 


Мощь 


добрых 


тают справиться с этой 
болезнью, напишите н 
адрес редакции, Сво 
рес я по понятным ! 


~ 5. Комаро 
В 
позвоночнике Баай 2% 


г. Москвы («у меня на 
трыжей Межпозвонкового 


ровик, также страдаю 
диска», «НЗ», №21, 


› Глину любого цвета, 

И Холодной КИПЯче- 
ти а кремнии) до кон- 
няные лепешки прикла- 
К на ночь (поверх положить и 
закрепить лейкопластырем), Про- 
пор, пока жировик не вскроется и 

ержимого. Глину использовать для 

аждый раз свежую. 
2. Брать лист 

вдоль и приклады 

на ночь, сверху фиксировать ку- 
сочком бинта и лейкопластыря. 

А Курс лечения — 2—4 недели. После 
вскрытия жировика лечение про- 
должают еще неделю. Аппликации 

с алоэ можно чередовать со смесью 

‚ обезжиренного творога (2’ ст, л.), 
(Крепкого. настоя зеленого чая 

а (1стл.)и 1 ч.л. рыбьего жира. 


алоэ, разрезать 
вать к жировику 


Как вылечить жи ровик 


7 ато 


3. Настойка березовых почек. Почки растер 
ступке и залить 70%-ным спиртом так, что! а оа 
выше на2/см. Настаивают в темном теплом. о 
делю, потом фильтруют. Смазывают область 

ния кожи 2 раза в день. Курс 3-4 недели. 


4. Смазывают жиро- 
вик соком (или прикла- 
дывают мякоть) ягод 
лаконоса (фитолакки) — 
декоративного расте- 
ния, разводимого в са- 
дах. Курс лечения — до 
вскрытия жировика и 
заживления раны. 


Грыжу межпозвонко- 
вого диска (при отсут- 
ствии противопоказа- 
ний) можно лечить у 
мануального терапевта, 
но при больших ее раз- 
мерах и сильных болях 
требуется консульта- 
ция вертебролога (спе- 
циалиста по заболева- 
ниям позвоночника). Неумелое лечение и массаж 


ночного диска может привести к очень неприятным | 
последствиям! 


С 


Для Марины из г. Ставрополя («Как вылечить б0- 
родавки», «НЗ», №22, 2005 г.). 


Уважаемая Марина! Хотя и доказано, что обычные 
бородавки вызываются фильтрующимся вирусом, 
они начинают докучать нам лишь тогда, когда орга- 
низм ослаблен и его иммунная защита работает не- 
достаточно эффективно. Предрасполагающими 
факторами также являются повышенная влажность 
кожи или частая ее травматизация. Подобное проис- 
ходит и при появлении высыпаний герпеса, носите- 
лями его вируса является почти все Взрослое Насел, 
ние, но болеют далеко не все. Заражение вирусом 
бородавок происходит при непосредственном кон- 
такте с больным или через предметы обихода, р 
кубационный (скрытый) период может быть от 2 до 
3 ео. учитывать то обстоятельство, что боро- 
давки бывают разных видов (обычные или вульгар- 
ные, плоские или юношеские, подошвенные), а 


тй сифилис, ксантомы, кератомы 
чень важно точно установить 


папу. 
‚ Поэт 
ОЗЫ, пинкоП 


1его боится бородавка 2} 


При обыкновенных и юношеских бородавках в ряде 
случаев неплохо помогает психотерапия — в виде вну- 
шения или народных заговоров. 

Кроме того, лечение нужно начинать с повышения 
неспецифической УСТОЙЧИВОСТИ организма. Для этого; 
например, проводят аутогемотерапию, инъекции ЖВКЯ 
(живым веществом свежего куриного яйца). Можно ис- 
пользовать такой мягкий иммуномодулятор, как дибазол. | 
Прием по 1 таблетке 3 раза в день за 20 минут до еды. | 
Курсы — по 3 недели и перерыв 1 неделя. Или препараты || 
иммунофан, тималин, тактивин, интерферон (по схеме). | 
Из растительных средств — препараты солодки, золотого | 
корня, элеутерококка, женьшеня и др. | 

Иногда внутрь назначают поро 
по 0,5 г 3-4 раза в день, курсами 


шок жженой магнезии | 
Наружно хороший эффект пр 


по 2—6 недель. 
и бородавках дают пре- 


т которые не оставляют | 
грубых рубцов. Причем надо стараться удалить первую, 


| 
| 
| 
| 
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`онһ:а00 и олооан 99017 
-ратарегхо чавес инғиж 
Я әоя илоопонои оп 


УЯҺОНИЯ0ах 


э400 чноня 
Тэжол(шац 


УНИШЧИУ енну 


:ғхһог когипеокгидоиоі 
-ар ага ее ехоп ќиогєоп 
сиро 91992ІО АЯ 1чпчиеи 
пог әинпәкэоп я 10оя 
= ‘изинэкаяванА ипяньАа 
о «Клоо» вкипоя виео ‘чашек 
-эпо ой10199 онжАн ОІ-01ІҺ 
ъпіох ‘одитАвях оп ләрі 
-20 онахтяхк ‘ено рио 
ехоп їәдӢәгдийп и ‘тизотоло 
и — тәж эн Рняәиагииү 
таву хекэи хиншриог 
Я 2092 х Ия 9 

м 01-3: 
хихехин А 
-в9 я ихһояәг К охһәгаәо 
зодоор ‘ишоиоп я колэ 
_-ВИЖАН и иогка воэваче 
-рхо о1х ‘чоон и он ‘онһән 
х ‘из охаяког эн и ‘чшел 
ие ‘алехчшо эн иээ 
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902 Ивиаотенво оп 
ИОхШАОв0 2 типєә ог 
ИЭО 2кРаотоЯ “ряһон 
-иаеу ехьАна киног 
-РТ и ВЦИИШО[ аһог 
тАЯИЖ әтоәиіа ион о’ — 
чняэиатии т чавгя 
А вчиээ кенжкаүг 
‘эЧэтог 
-чииох ен иониеБИГ 
КОЧІЕНВЕ чижэнен вх 
-БЭИ 99811995) ЛОИ ох 
-Чиохо Чэнап ивпоаэн 
`аһоиоп гитәа мкг 
-ИэЕ шең ‘ихиаэиу 
"БИ Оләоя эшанеа ‘он 
-нвато ин вх ‘игъяой 
-ИЈеәао отатето в ‘эх 
-ніча иохочодиу жоя 
-2нехеатов вн вячася 
киәая оя ион э90 
отатоонкош иәшакдәг 
-ОП ПеЄРН РпоІ әдіатәһ 
‘иочомтэно әгжоәпең 
О АІӘҒРІ Я вивэоипен 
ъняәийгииүг раву 
ЪПОІ ололе этави Я 
‘энип 
-нәж иончиэтено@еьо иох 
=Вт «эн» 199 ИвЕвхо ича 
-ОТОЯ ‘хэяогэь иохвт вхо 
это кокигой эн отооа 
‘вототептеклоо эон И 
‘эолипохооэн и әоя0199 
ог-о1һ әшә чок Книш 
-ри оќнагеаиіо оќмянэә1 
-оойш о1-Кќиох ‘хинивь 
ог-ќиоу ‘Хгикрани моа 
-егоп чченопо тэвтеитоаи 
и Аиаиф оАлАая оќи 
280 Я тинояё ‘аэдиаиен 
‘Зее ОНЖОИЕОЯЭН ОТЬ 
‘ярі — ога әойдот члегапо 
ИЭПОоШ чтечиавчолА тәәик 
ояоӣоге янәһо и тэвопоих 
от-иох о кигән ээя еняэ 
-иагииүг ваегу ::'әтанәи 


’ о1-АИОЯ “әт9коо о1-ќиоя 


‘отоор Мэн хи эж олох 
А от ‘кинвичнои Чэегчэои 


воапќо огһ ‘от У ‘чнёиЖ 
ооя ээ тотежАахо эч9от 
-0х ‘ИэбАаг жаннепэан и 
иһәйтоя эч4ооп вн оннэ9 
-090 ‘ИН&ИЖ Я 19594 ИӘ ОТЬ 
чәриһо әннәйхои ено 


""УСЈОЯИН Ү19929Үа 
=заон “у13920аи 
539 ИБОН 10199199 


"ХРЯГОЯӘІКОІОдО ХИЯРЯ 
иди ИН ОИНКРЬҺІО кочгея 
ВИП эн И чтвиАг опен 
Отооа ‘вивячтеодванои 
`ИЯИТЕКЕХ ЕКИП К УвГ “01 
-90141 имеланэи о ‘виоая 
әонпќаг кнәу А ого иип 
-ВАэцо эко ‘вкннэамои 
ено ИКОЭ ‘вочлвячевмао 
ТИО1ІО эн эжог ишоиоп го 
и ОН ‘онакотвотоойео ко 
91РНИ9ОГ отээя опен чо 
-ӘГЕЖ внэи епоя “опгоопг 
ЭН Чогенє ән чтоди әтһҝіг 
— 210008 Уу. ‘волвоонто 
ӘНИ ох АиолАаг-оп ер) 
=805 ияШАЯӘәг иІЄ адәпәт 
`ИТОН БНЭИ А эимех ЪГеЄРҸ 
-оц ‘Рикно он ‘еиэтох ән 
К ‘Хин ийп лҹғәгодц 9Ікно 
ОШ-ХРЯ внои циэоаноц 
хкиәп хчнякогегинооя 
Я И иитэиьее оте ьеая И 
ЇЯШӨНӘЮ от әж етих ‘Иох 
281 аэтхвавх Ан ‘чтэнох 


ОПен әгєәя ‘Ажох 
о 
о Чточо 


-ВАЧ о ‹ 


зиколелиь әитойоү 


к охакохо) ‘ололе КОоЯШЭ 
-99001 и инғиж ионнәпон 
-оп х коа1ќнаӢэя козтии 
-эАто ашэпАЧ фует үу — 
401Є ВУ — 
‘козо 
тиоияеє ә29 лән иги ‘ог 
-икеяни 91190 191 ашэьох 
“чІіишәа нәжгоп кєра 191 
“иотойог “шәрнє= ‘эшоо 
-оя И јәни ч4эяоп ‘онат 
-25800 ќхнияогоп 01090 
чтшәгиең :чоәтәнергоора 
199 ИигоӘ  ‘опоаох эжег 
Оте от ‘э9чиАэ ИОЯРІ Я РЯ 
-ОІОІ ӘН РНО 58 "Хокоя 
ионпиивяни я чноаеи 29 
чАэиэг в ‘впявовах отояоа 
—ГэихАЯИ егидопе ено ‘эт 
-29/ ээ вн чтеком 99 ието 


191 Оль ех-чяегогәаү 
`“ОІәойпән әжог «пая 
ИӘ ӘРИК ПОП чэвеиноц 
91оќп 


ипжопоп і у= 
СЛӘРҺӘЯІО эн ено в *ЯШКЯ 
-ЭИ ОИчэин иеэинен = 
&Аиэьоп РПО 
— Ажия сичк 
иохег олэр — 
`ИИКІРҺӘП ийиоЯо 
чоэикикә инави 


эн аьвон 
-ә2әяән 


Иэн о 


ХеБЭа1оя жмаяон иат 
АЯНИЗОКОЦ ятавиун 
чон иа 


7910 экооц әжҝ иә когиг 
-әйтоя ичаотох 
ИІчиидопс 


т витая ќняәиагииү 
ИУ оль ‘Ќикәгия оль 


Айотоц “чнєиж ВРНИЭИ 
550 И экоиь иог Я ‘коти 
Елар ИНЄИЖ я ээя *“ХеяІо 
ий коодо ХІ990н я ‘хин 
оок 91и4әа Аманох 
таре ИКеНИһҺӘН и игене 
тотЄ ихшивакеи оң 


‘ииет 
пІаннеаойимъ тотраиаопяќ и 2:001 окохо а 
Иан токеидәтовп ИЛНЕ эяннэнкопее ччтокоих ион 
НОМИ 005%) И ЭЖЯВЕ иишежаэгоо ‘лоподио иачнаехео 
УЧЧН=040)р тотечикее и ихнНед эчныкихого эчнногяотот 
ПОП 9 тотеатенях ‘нкизо то 101011ж000900 ‘ИЭтовь 3—9 
ен вАзиееа то итоодиоичее я тогеғәаєва ччпижох и ХэЖ 
-ононот 10 тотетиьо 1чпогн итоокәае инэпэто и Ааэи 
-594 оц эяннечоЧитЧоотовтонион иинакяохозийн ит 
'ЗЧНЯЧУЯ И ТОПИОЯ 
эчнеэном и эишизнойха котогеһАтоп чих И 


м— 
6935 Э1И^ИУЯОЦ 


-29/и эоннэшише$ ‘эоипахт 
Я иэнг оханохоэн ен чтиж 
-Окоп ОНЖАН ХИ 0101Є КІ 
ӘҺІКИ КӘгКЯОНеІО и лэяп 
иІчяәнһиаох тогегэ490 
-ийп їг охакомэән єәйәһ 


*әічтаә о Вох 
эчтвно ячи 

Д охот чог 
‘Пошо хІанһигғеі иинәгяо1, 


-олиён ийи вохо:Аяконои 
И ЗЭПВЭЭИ иіәәт әәгоо вало 
-әһвя иояә токнейхо2 910и 
ви и чоги әчннәжойоиее 


47 м И 
и. ИИЯҺОг очназь он ‘иозаки 
чет  ОНБоШЕтоог 990 енжиог 


-@Ах кего@$ 

-ваәнһиаох и тәят ичяэж 
-Недо-охав!›ээ! тоеаІ9єРяќ 
“кегойєівуакх оть ‘ор ен 


зинэнуах и чочча 


‘яоиират 001 2190 
-Жех ен ИЕЯЯ (9 01998 9190н 
-ииаогея ээ чпэя — АМААХ 
9199 оннэятолвиэ4иоэ9 ІАІ 
-Ои ‘ИоЧАТИф иэояо ре тиг 
-эо о1х ‘эт тоя у ‘эинэкоэ4 
-101 әә члеяивине@10 ләү 
-экэ ивхитаовиг ашир ог 
-хќпоац иихоәһиІәип Когә 
-ргиһо вих *(тағогякаф и 
Ієаєохопи хоняонэо 9) ваех 
-29 %0)с ог кеһошия ‘Иә 
хипшкпоя:чаәһиәж ‘инэБэи 
‘винэшедооочоЯх яонело 
ИИНРЯӘГООРЕ иинәһәг ип 
ТӘРІОИоОП ІяАаф тоте әжиег 
ч9ийКх 6-0 91әәяә онжАН 
ЧОЯИЖ ШӘГООРҒ ик ‘вин 
-әйвяәшип хеятоиоатоэва 
ийц оннәд0о2о ‘хкинеяәгоо 
-вЕ хАНБОПАКЭЖ ХАньикЕеа 
иди водэд&чнопои виадх 
энипигэи ионпоаен я ‘иии 
-эне и РЕОНИИРІИЯР ихит 
-яенифоан эмоау ‘иииэне 


-ишеє НЭ90эоНо ичаотох 
‘у енииегияоап ‘енитоаех 
-2190 ОТОНИ тижаәпо? ено 
отонжАн И ОЛОНЕЭКОЙ От 
-э9я чкэшеця энилоион — ви 
-АХ ‘ихьоп тәржкатєра он 
-нәяоох оте У ‘виашен иод 
вИБинНе1АО еи итоэячя 10 
вто чи аАХ 1чпотат ОТОГ 
зимо ‘иэниех винея0=е400 
аіәонікойәя лэеЖиНо ончкэ1, 
-ИБЕНЕ НО ‘ИЭинтеЙ 616100 
ви@Ах оль ‘онэкяонетодк, 
‘иитогоицаех 
я иоягопәӢо упаннэятоа 
-РМӘК Әә ЯІРІИҺО ТӘКОЯҒОП 
эодотох ‘ояІоиояо ээ зон 
-Явит 20ИРо оц ‘Иизиялоиэи 
упанноІәһҺоЙ Торпедо 
виадх әжиеү `кикех Отони 
тижаәпоо виаАх оть ‘от и 
ЯТЕНЕА ОНёЭКОН «ИРЯИНҺӘГ 
-425» чяпииаи ионьэп@ээ 
винетин вт 1чи4Ах в@ех 
60 тадёЧкопои изинелао ‘еп 


ийн умояіопәйә иманозь 

-әк и михоәһиіхекифоап 155 иеходоц 5 базу 
тижќто хин єи ИвЬ ќиоієоп “ОАИНЗИОЭЯ АИЧАХ 
чятноиэиеоачии и нии ООНЖАН И 

-етия ээя ильой когеждәг ОЈОНЕЗГОЦ А&ЗТУИУ Е 


"элЧино я ионнәһ 
-0ИЭ‘иошги Хи чтогозен ИГИ 
9022Ь Сү әинәһәг я 0.07—08 
иойКіедәпиәг ә әгоя иогиә 
я 1чтоги чтеждэгоп онжои 
= чАЧАх әинеяәйғоә чли@ 
=0и2/ 190020п9 эшэ ла 
-э1о :эпно2 ен ән он ‘ог 


ЧОТОЯЧ ОЯТЭИОЯМЕ " 


РУЄОаОоИРЕ КЕХООЌІ ЭЭН 
-9091ИІ гәп он ‘иэни 

әхинякигог 
тех тАТОИ что 
-ки хи иги агонии эчиэнэ 
‘вгэдачя  о19лэонгон эн 
ено игәә ‘члеГжЕгхо вЯКЭн 
Киа ‘чо итоонха 
-әяоп винопжедяон келә 
-5И ‘онжәйәо анәһо онжАН 
АИаАХ 9 
иевен іхќаф. оль “иог о 
ІкаояоІ шиг 01999 внІКи 


И НИЙ 
‘млолэнен иян 


Чехе3 вогәеячахоц воя 
Ахаэзэ о1һ ‘ежтено хеі ено `1эфнох огоәимя мэев 
о АмаАх оАнэтАэ 1втэ әже эичони `Теалоюнияа 
и аӢижни хех ‘ев1одеп озояоіхКаф менелит мия 
-е1 1Э6ЦА1ЭА ән емаАх иезлоэтая иианаиэтетии 
ОЦ 'Чоно1 91ино4А онжои името влмәаг-киқаүу 
чаооеви 019 я1Чэа1эь 1овиае1оэ е50О1УАаФ и е50х 
-оші они иитиеһіеио оге ‘имегони ГАТТ 
о вехэвехаех ‘вехи ән е ‘кеноеах-овәжнеао ‘ен 
-идах – емдАх кехоноиь ветволэен енеәгоц ээк 
-одиен 1хеэломохец а хио1 иене и109 
ЖОцЬ `«етә веннэя1эжод» гәеһен=о 
«емаАх» олохонилем о әтовәдәп а 


әоиидош — УА 
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эн ‘ков, 


ВЕБ ОлоНЭи9в А аотхәф 
-фе хЧнНьо0Оц. иги ИИНеЕ 
-вхопочитоаи хихехин ‘ит 
819 `Иәнєәкод хчновно 
хиар и вяра то оятопәао 
90хәэһигяегифоаи эонова 
-хәйп о1Іє — чнэ я кеһ Отон 
ТӘГӘЄ ХӘШЕҺ илин ог хәй 10 
тип тогКгнэуохәа ино 
‘чонеиао хилдат 
И ИНЭБЭЦ ‘ехиньэтих “ХИХ 
1910 ‘епАкож ‘инАат ехеа 
БИНЭЯОНУИНЕОЯ хоий 19е 
-ЧНЗИА и он Ччагетэи эс 
ТӘЖЕІ типояІая ччооахий 
ШӘРЯИОЌ 9тооо токіптоаяк 
ЛӘКаииног охчиог эн ИВ 
ИІ9нӘгәғ оть ‘тотенжаэяаА 
иигнегәє иояоН әїянәһ 


Уча 10 уабнуахой чан ИУҺ ИЗНЗУЗ5 


`ЭХАЦЕОЯ иэжэчо 
ен ‘эподиаи эн чтипово4ан 
инэиэая эшчиоо онжои 
МЕХ 101АТэч0о иИтогохно 
АиотеО гого ог этова 
-503 Я ехе4 иаоф хиллаг и 
иииэхиэг то тотедиих әп 
рь огераот ‘иитвиаипэаи 
ханнэкничиои хічнгәйя 
ики иэиватоилеи хяннея 
-ОЗВтеЕ изикоя инечижойн 
итооннәимәаәо поиаэн 
Я эчотох ‘иэдэгем илэг 
°ачнэьА хихонегиао икин 
-раопәго2и оновило) ‘ик 
-ОХАНО иояохра эития5ва 
ен чтвиияой хіандо2опо 
‘зоаотяеф хилАаи оятоэж 
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-ОНИ 1эАатоэшАо ‘ви 
олонанияеаи эмоах 
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имежтэи»х 
иииазохеа о 191409 
ӘІанаеиі — 1члонэих 
эчнаиж и ауа 


`хоІәкх эин 
-вх1яи эояэнеми логеяиь 
-әпоэдо ‘Ќќиәгоио оАННАИ 
ии токипәахќ эч4отох 
“янип и ЧПЭИ “нәгәо алтея 
-Огәяоо2оп онжои ятоэт 
-эя ханаянеаэнии ғи 
л9ооәпойп эяаннэиоо 1.01 
-каиккләа ‘вдвинетао 1а 
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ино “Я чат и о ‘аа 
‘У именииегия эаннотет 
-000 Ччохэкниох эчаннии 
вия ч1кігдәтопќ тэг 
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ТӘЖОИГ ОИ әонаиу 
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иәгохќпо хачннозлоэьех 


-0КЕ КИ1ИЯҒЕй зои@ ‘ати 
-9нәи әоягя ильон онжо 
“иәшояо и яогякіф хиж 
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‚ ГАЗЕТОЙ СКАНВОР, 


ЗРОСЛЫХ И ДЕТЕЙ (ОТВЕТ СМ. В СЛЕДУЮЩЕМ НОМЕРЕ) 


ЕДОСТАВЛЕН «ЗАЛЕПУХОЙЬ 


ЕСКИХ ЗАДАЧ, РЕБУСОВ ДЛЯ В 
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пах предвещает 
получение ма- 
териальных или 
духовных благ, 
которые будут 
достойной наг- 
радой за ваше 
долготерпение. 

Однако лю- 
дям, которые 
страдают аллер- 
гией или легоч- 
ными заболева- 
ниями, нужно 
быть осторож- 
ными с лада- 
ном. В некото- 
рых странах 
і священнослу- 
жители предуп- 
реждают своих 
прихожан, что в церков- 
ной службе используется 
ладан и что это может быть 
опасно для их здоровья. 

Ладан с успехом приме- 
няется и в медицинских це- 
лях. При болях в животе, 
фарингите, ревматизме, 
болях в почках и мочевом 
пузыре 7 г порошка ладана 
растворяют в 15 мл 96% 
спирта. Принимают по 
10—15 капель 2 раза в день 
за полчаса до еды с 1 ст.л, 
кипяченой воды. 

Для наружного приме- 
нения ладан используют 
при фурункулах, панари- 
ции, абсцессах, гнойных 
ранах: 10 г растертого в 
порошок ладана смешива- 
ют с 100 г топленого сви- 
ного жира и 10 г вазелина, 
нагревают при помешива- 
нии на водяной бане до 


"208, ГОЛОВОЛОМОК, 
ЕДУЮЩЕМ НОМЕРЕ) 


АЧЫ, РУССО) 
ТВЕТ СМ, В СЛ 


Ладан — это 
затвердевшая ароматичес- 
кая смола, выделяющаяся 
из надрезов коры ладанно- 
то дерева (Возуейа сагіегіі). 
Эти деревья произрастают 
на сухих горных склонах в 
Сомали (Африка), на юго- 
востоке Аравийского по- 
луострова и острове Со- 
котра. Смола содержит ка- 
медь, эфирное масло, три- 
терпеновые кислоты. 
Исстари на Руси счита- 
лось, что ладан защищает 
от злых, темных сил, очи- 
щает атмосферу дома, де- 
лая ее доброжелательной 
и миролюбивой. Ладан 
вызывает умиротворение 
в душе и тихий, спокой- 
ный сон. Поэтому его ку- 
сочки клали больному че- 
ловеку под подушку, осо- 
® бенно нервному, беспо- 


ба д ела УВВ 5 ДУ Є Д 


СЛЫХ И ДЕТЕЙ (О 


А ЗАДАТ, РЕБУСОВ ДЛЯ ВЗРО: 
РА 


| Х0йному  страдающему полной однородности 
_ бессонницей. Если в доме массы. 
:  беспричинные ссоры, час- 
е болезни, а домашних ГАДАНИЕ С ЛАДАНОМ 


Іреследуст полоса неудач 


Используется ладан и в 
‘нужно окурить жилище 


гаданиях. Кстати сейчас 
гадать — самое время. 

По народным обычаям 
гадают в новогодние ночи 
с 31 декабря на 1 января, 
по;старому стилю — в ночь 


бразом очистить его 

ативной энергетики. 

во сне курящийся 

чувствовать его за- 
Нет... 


ЗНАХАРЬ 


с 12 на 13 января, а также в 
святочную неделю, то есть 
неделю после Рождества, 
отмечаемого 7 ‘января, и в 
Крещенье (19 января). 
Около 12 часов ночи 
заприте двери, задерните 
шторы, постелите чистую 
скатерть, поставьте на 
стол два прибора (или две 
тарелки), зажгите свечу. 
Сядьте за стол перед од- 
ним из приборов, поло- 
жите на обе тарелки по ку- 
сочку ладана и начинайте 
читать заговор для гада- 
ния. При этом правой ру- 
кой то с одного прибора, 
то с другого берите кусо- 
чек ладана и подносите к 
свечке поочередно. Дочи- 
тав заговор, бросьте один 
кусочек ладана на стол, а 
другой положите под по- 
душку. Укладывайтесь 
спать, сон будет вещим: о 
чем гадали, то и увидите. 
Текст заговора: «Ладаном 
в церкви ладят, лома им 
болезнь правят, под Рож- 
дество на него гадают. Ла- 
дан, ладан, было бы ладно 
тобой погадать, всю п 
ду узнать. Как ты, ладан- 
батюшка, чист, свят'и чес- 
тен, так и сон мой будь 
правдив». 1 
БЫннаБ 266 =ЕС-25300ЕЕРИНӘННН 
Ответы на сканворд, 
опубликованный в №25 (37) 
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оговор: 
догоо г. Курск, а/я 204 
(НЗ) Дудиной + кон- | 
верт с о/а. 


Работа на дому. Выре= 
зание этикеток, сборка 
авторучек, фасовка се- 
мян. Материалы почтой. 
Договор. Заработок до 
12 000 руб./мес. От вас 
конверт с о/а. 607226, 
г. Арзамас - 6, а/я 18 «П» 


Надомная работа с 
почтовой корреспон- 
денцией для всех. 
З/плата от 15000 
руб./мес. Вложите кон 
верт с о/а. 111396, 
г. Москва, а/я 117, Сер- 
| теевой. 


Колдовские книги, 
учебники магии, прак- 
тика приворота, гинно- 
за, магия денег — выш- 
лем почтой. Бесплат- 
ный каталог 603001, 


г Н. Новгород, а/я 1, 
«ВК» + конверт с о/а. 


ОРГОВЫЙ РЯД 


Алтайские травы. 
Кукольник — алкого- 
лизм. Морозник — по- 
худение. Уснея = ти- 
пертония. Красная 
щетка — гинекология. 
Полный 
650056, 


Немало людей хотели бы 
избавиться от лишнего ве- 
са. Этот тест поможет 
вам узнать, удастся ли вам 
} потерять ненавистные ки- 
. лограммы. Вы должны отк- 

ровенно ответить на де- 
сять вопросов. 

За `ответ да запишите 
себе 10 очков, за нет — 0 


1. Занимаетесь ли вы 
регулярно зарядкой? 


2. Всегда ли вы знаете 
калорийность пищи, ко- 
торую едите? 


3. Питаетесь ли вы час- 
то, понемногу, скажем, 
шесть раз в день? 


4. Взвешиваетесь ли вы 
регулярно, хоть раз в неде- 
лю, контролируя свой вес? 


5. Всегда ли у вас дома 
есть диетические продук- 
ты: творог, сыр, отварное 
мясо? 


6. Сможете ли вы удер- 
жаться, когда вы не го- 
лодны, но кто-то угова- 
ривает вас перекусить за 
компанию? 
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ожете ли вы похудеть 


7. Долго ли задержива- 
ются у вас дома сладости, 
„ИЛИ вы съедаете их весьма 
быстро? 


8. В состоянии ли вы 
недоесть, оставив еду на 
тарелке, если вы уже 
сыты? 


9. Думаете ли вы время 
от времени о каком-то 
любимом блюде? 


10. Хорошо ли вы себя 
чувствуете при нынеш- 
нем режиме питания? 


Подведем итоги: 

ДО 30 ОЧКОВ: 

Вам нужно полностью 
изменить свой режим пи- 
тания. Иначе вы никогла 
не сможете избавиться от 
лишнего веса. 

ОТ 40 ДО 60 ОЧКОВ: 

Если вы еще лучше бу- 
дете следить за своим пи- 
танием и регулярно делать 
зарядку, то избавитесь от 
лишних килограммов. 

ОТ 70 ДО 100 ОЧКОВ: 

У вас сильная воля. Вы 
быстро сбросите ненуж- 
ные килограммы. 


Я а коса рю сен 


НЗ 


КУРЬЕЗ ба. 


СТАЛА МАМОЙ ЗА 3 ДНЯ 


Жизнь 23-летней бра- 
зильской баскетболистки 
Силвии Кристины круто 
изменилась всего за 3 
дня. После решающего 
матча в финале регио- 
нальных игр Силвиа по- 
чувствовала себя неваж- 
но и обратилась в полик- 
линику. Каково же было 
ее удивление, когда врач 
объявил ей диагноз — бе- 
ременность. Грыжа, ко- 
торая, как ошибочно по- 
лагала Силвиа, выросла у 
нее на животе, оказалась 
семимесячным ребенком. 
Для спортсменки это 
явилось приятным 
сюрпризом. Схватки на- 
чались неожиданно, и 
ребенок родился преж- 
девременно. Рост маль- 
чика 31 сантиметр, а вес 
= ЧУТЬ более 1 килограм- 
ма. Жизнь новорожден- 
ного уже в безопасности, 


Если Вы — У фермер и дачник, 


садовод или огородник, 


ав 
(095) 97 
57, 495; Моё, 
той -а, фіадрос, 27004, м 
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...В итоге человек, полный жизненных сил, в 
42 года оказался чуть ли не прикованным к 
постели: сосуды ног потеряли свои функции. 
Недействует рука, аещеаритмия сердца и рев- 
матизм. В общем, инвалидность. Но для моего 
отца это совсем не подходило. Как он за себя бо- 
ролся! Делалвсе, что мог даже бегал по кварти- 
ре (только смотреть на его мучения было не- 
легко). Отец взялся за свое питание. Все делал 
сам. Рукуразрабатывал по часу, подва вдень. И 
вскоре в нашей областной больнице появился 
аппарат, видимо, что-то вроде томографии. Иу 
него посмотрели сосуды. И врачи очень были 
удивлены. Его потом часто приглашали на ме- 
дицинские конференции, чтобы показа ТЬ, ЧТО. 
мог сделать человек. Он на ногах вместо разру- 
шенных главных сосудов развил себе сеть пери- 
ферийных сосудов до такой степени, что 

они стали работать почти как главные... =) 


ФАСТ-ФУД: 
есть или неесть? 


Что такое 
физиологическая ря 
несовместимость =» 2 { 


Как уберечь ребенка | 
отврачебных ошибок +7 


КОНКУРСЫ ДЛЯ НАШИХ 


«Победа над недугом 


Синий йод вылечит язвӯ „6 
Апельсин вместо аспирина .......... 14 
Устройте печени ЧИСТКУ АЙ 


" ученые выявили сле- 
дующую закономерность: у 
Женщин, которым на зача- 
тие ребенка потребовалось 
(более 12 мес. вероятность 
рождения мальчика — 58%. 
Далее вероятность рожде- 
ния мальчика растет. 
Жжжж 
Традиционно больным 
диабетом и тучным людям 
рекомендовалась фруктоза 
или фруктовый сахар, как 
замена глюкозе. Америка- 
нские ученые из Универ- 
ситета во Флориде пришли 
к выводу, что эти подслас- 
тители могут явиться при- 
чиной ожирения. 
Жжжж 
Люди умственного труда 
реже болеют простудными 
заболеваниями, утверждают 
американские ученые. 50 
добровольцам они ввели 
вакцину против гриппа, 
чтобы проверить. как им- 
мунная система будет реаги- 
ровать насимуляцию вирус- 
ной атаки. Оказалось, что 
если человек в течение по- 
лугода занимался интеллек- 
туальной деятельностью, то 
уровень антител у него в орз 
|танизме был намного боль- 
ше, чем у безработных и у 
тех, кто находился в состоя- 
нии депрессии. 
м Жжжж 
По данным научных ис- 
)ледований, частые поце- 
нормализуют сердечно- 
сосудистую деятельность, 
скают. повышенное кро- 
ное давление и содержа- 
:олестерина в крови и 
повышают каче- 
человека. 


Кофе ичай ЗАЩИЩАЮТ ПЕЧЕНЬ _ 


Кофе и крепкий чай по- 
могают защитить печень 
от серьезных поражений, 
особенно эффективно 
употреблять эти напит- 
ки тем, кто употребляет 
часто алкоголь, тем, у ко- 
го повышено содержание 
железа в крови, и людям с 
избыточным весом. 

К такому выводу приш- 
ли американские ученые из 
Национального институ- 
та диабета и заболеваний 
печени и почек. 

В исследовании приня- 
ло участие около 10 ты- 
сяч человек, которые наб- 
людались и ежегодно за- 
полняли анкеты в течение 


Е Е И иат 
От похмелья нет спасенья 


Лучший способ. изба- 
виться от похмелья — не 
пить, утверждают уче- 
ные. 

Британские исследова- 
тели испытали 8 наиболее 
распространенных спосо- 
бов от похмельного синд- 
рома и пришли к выводу, 
ито они практически бес- 
полезны. 

«Мы 

убедительных 


не обнаружили 
доказа- 


19 лет. Результаты экспе- 
римента показали: люди, 
которые выпивают мини- 
мум по две чашки кофе или 
чая ежедневно, страдают. 
хроническими заболевани- 
ями печени в 2 раза реже. 
У тех, кто не пьет кофе 
или чай вообще или упот- 
ребляет эти напитки ред- 
ко, риск заболевания пе- 
чени возрастает в 2 раза. 
Сорт кофе или чая значе- 
ния не имеют. Эффекти- 
вен как черный, так и зеле- 
ный чай. 

Ученые считают, что по- 
ложительный эффект и 
профилактика заболева- 
ний печени связана с 


тельств того, что с по- 
мощью каких-либо 
средств можно вылечить- 


ся или избавиться от пост- 
алкогольного · синдрома», 
— говорят:ученые из Экс- 
терского мединститута. 
Среди способов, кото- 
рые, по легенде, помога- 
ют облегчить: состояние 
перегулявшего накануне 
человека: аспирин, пара- 
цетамол, бананы, капус- 


Шоколад лечит заболевания сердца 


Швейцарские ученые на 
основании ‘своих ‘исследова- 
ний утверждают; что чер- 
ный шоколад в умеренных 
дозах способен предотвра- 


щать сердечно-сосудистые 
заболевания: 91 


Шестьдесят" граммов 
шоколада"высокого каче- 
ства с большим 'содержа- 
нием масла‘ какао препят- 
ствует сужению!и 'отверде- 
ванию артерий, Среди ку- 
рильщиков, входящих в 
труппу риска'вердечно со- 


И 


действием содержащегося 
в этих напитках кофеина. _ 
Ученые также отметили, \ 
что ни чай, ни кофе неэф- № ! р 
фективны в защите пече- у 

ни от действия вирусов. 2 


та, активированный 
уголь, сырые яйца, спор- 
тивная зарядка, зеленый 
чай и молочный кок- 
тейль. 

Медики предупрежда- 
ют, что злоупотребление 
алкоголем, которое зна- 
чительно усиливается на 
праздники, может при- 
вести не только к непри- 
ятному похмелью, но ик 
смерти. 


судистых заболеваний, 
были проведены научные 
эксперименты, 

На людей, не страдаю- 
щих от никотиновой зави- 


симости, шоколад также НА 
оказывает благоприятное равл К 
Воздействие, Рс. Чите 
В черном шоколаде, содерж 
держится больше антио Гут бы 
сидантов, чем в красно случае 
вине и других прод ботули; 
питания. Он способ 
улучшать работу кро 
носной системы, 


пеной 


25 января — 7 фев 
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друзья, 


Ешь лимон, чеснок и мед 
— и болезнь твоя уйдет 


Знаю некий рецепт, который мне посоветовала 
бабушка. Он якобы очень хорош для поддержа- 
ния общего здоровья. Лимон нужно мелко пору- 
бить, добавить чеснок и мед. Всю эту смесь надо 
несколько дней отстаивать в холодильнике и по- 
том принимать по столовой ложке раз в день. Ба- 
бушка говорит, что очень помогает. Но вот дру- 
гие, прослышав про такой способ, сказали, что от 
таких снадобий и до язвы желудка недалеко. Так 
ли это? 


Яна МЕРКУЛОВА, г. Челябинск 


Уважаемая Яна, вам отвечает Лариса Щурова, врач- 
гомеопат, г. Липецк: 


— Действительно, все вышеперечисленные компо- 
ненты обладают местным раздражающим действием. 
Но если умело их принимать, то вреда они не прине- 
сут, а, наоборот, только пользу. Людям с чувствитель- 
ным желудком следует принимать эти компоненты 
сразу после еды и ни в коем случае — не натощак. 
Иначе они могут увеличить количество секреции же- 


лудочного сока, что может вызвать гастрит или 
изжогу, 


Здравствуйте, редакция «НЗ». Меня интересует 
такой вопрос: заболеть ботулизмом можно только от 
домашних консервов или и от магазинных тоже? 


Евгений М., г, Владимир 


— Чаще всего заражаются ботулизмом при употребле- 
нии консервов домашнего приготовления, Случаи от- 
равления магазинными консервами встречаются зна- 
чительно реже. Однако они не исключены, Продукты, 
содержащие токсин, по своим вкусовым свойствам мо. 

| Гут быть безукоризненными, Однако в большинстве 
‘случаев продукты, с которыми связано возникновение 
отулизма, оказываются пониженного качества, Необ- 
одимо отметить консервный «бомбаж» (стойкое взду- 
донышек). Нередко зараженные, продукты имеют 
 прогорклого масла, размягчение пораженного 


Уважаемая редакция, мне много приходится дЕ 
лать инъекций самостоятельно. Какие прища ра 
в каких случаях лучше применять? Можно С Д 
норазовым шприцем пользоваться два или тра 8 
за, если он для одного человека и для одно! 
го же лекарства? 

Е Андреевна САЛИСОВА, г.Саратов 


ч-те- 
Уважаемая Раиса Алексеевна, вам отвечает врач. 
рапевт Григорий Дмитриевич Серов: 


— Медицинские инструкции категорически запреа 
ют повторное использование одноразового шприца. 
Не даром же он называется «одноразовым». Е 

По статистике, заражением многими болезнями, та 
кими как СПИД и гепатит, в большинстве случаев 
происходит в именно результате повторного исполь- 
зования одноразовых шприцов. Да и в бытовых усло- 
виях, когда вы абсолютно уверены, что заражения не 
произойдет, такие шприцы использовать нельзя. Во- 
первых, в самом шприце всегда остается небольшое 
количество лекарства, которое было введено в резуль- 


тате инъекций. Ни мыть, ни тем более кипятить одно- | 


разовые шприцы нельзя. А лекарство, оставаясь в ту- 
бе, теряет свои свойства и может 
принести вред. Во-вторых: иглы за- 
тупливаются и при повторном ис- 
пользовании могут поранить боль- | 
ного. Некоторые компании даже 
выпускают такие одноразовые 
шприцы, после использования ко- 
торых игла блокируется. Да и непо- 
внятно — зачем рисковать своим здо- 
ровьем и использовать несколько 
раз одноразовый шприц. ‘Ведь стоят 
они недорого. 


продукта и изменение цвета, 

фактором, используемым в бо 
ется неустойчивость токсина. 
так нагревание при 100 градусах в течение 15 минуг 


разрушает токсин. Поэтому продукты 
микробом ботулизма, не вызыв 


Основным и важнейшим 
рьбе с ботулизмом, явля- 
К высокой температуре, 


РЕДАКЦИЯ «НЗ, 


Врядли найдется человек, который хотя бы раз 
в жизни не болел ангиной. Однако не любая 

Оль в горле свидетельствует об ангине. Ангина 
это инфекционное заболевание, при котором 
воспаляются небные миндалины (гланды). Эти 
образования расположены в глотке по обе сто- 


роны от язычка и мягко 
видны при открытом рте. 


К 


НЕ ПЕЙ ИЗ ЧУЖОЙ ЧАШКИ 


Заболевание вызывают 
различные микробы, глав- 
ным образом стрептокок- 
ки, которые попадают в 
глотку чаше с предметами 
домашнего обихода, кото- 
рыми пользовался боль- 
ной ангиной (например, 
грязная посуда и др.). Не- 
которым людям достаточ- 
но промочить ноги, съесть 
мороженое или искупать- 
ся в водоеме, и они тотчас 
заболевают ангиной. За- 
болеванию могут способ- 
ствовать дым, пыль, алко- 
голь и др., а также наличие 

еноидов или других за- 
аний носоглотки, 
торых нарушается 


го неба, они хорошо 


зилось. Отсюда и возникло 
название «ангина», что оз- 
начает на латинском языке 
«сжимать, стеснять». По- 
вышается температура. 
Изменения в горле выра- 
жаются в зависимости от 
степени поражения: либо 
покраснением миндалин, 
либо появлением на их по- 
верхности гнойного нале- 
та (катаральная и фолли- 
кулярная ангины). 


ОСЛОЖНЕНИЯ 


Обычно заболевание 
длится 7-8 дней и закан- 
чивается выздоровлением. 
Однако возможен и дру- 
гой исход, особенно если 
больной обратился к врачу 
слишком поздно, не вы- 
полнял его предписаний 
или лечился своими сред- 
ствами. Одним из наиболее 
частых и тяжелых ослож- 
нений ангины является 
околоминдаликовый гной- 
ник, называемый паратон- 
зиллярным абсцессом. Та- 
кой гнойник возникает 
обычно через 2=3’.дня, пос- 
ле того как проявления 
болезни полностью исчез- 
ли. У больного внезапно 
резко повышается темпе- 
ратура (до 39-40°С), появ- 
ляются сильные (по выра- 
жению больных, рвущие) 
боли в горле, не связан- 
ные с глотанием. Это зас- 
тавляет его’ отказаться от 
пищи и питья, Больной с 


оров трудом открывает рот, шея 


его’ припухает вследствие 
паления лимфатичес- 
Осложнение это 

0. а 


ных случаях сужение 
просвета глотки в резуль- 
тате увеличения гнойника 
может привести к затруд- 
нению и даже прекраще- 
нию дыхания. 


ЛЕЧЕНИЕ 


Необходимо, строго. вы- 
полнять предписания вра- 
ча. Больше внимания сле- 
дует уделять питанию боль- 
ного. Рекомендуются буль- 
оны, жидкая каша, паровые 
котлеты, кисели, обильное 
питье (молоко с «Боржо- 
ми», чай с лимоном). 

Не следует давать ост- 
рую, грубую и горячую пи- 
шу. Горло необходимо по- 
лоскать. Но не тем, что 
попалось под руку, а тем 
средством, которое выпи- 
сал врач. 

Чтобы лекарство достиг- 
ло глубоких отделов глот- 
ки, при полоскании голо- 
ву нужно сильно запроки- 
нуть назад. В процессе по- 
лоскания необходимо 
сдерживать дыхание, что- 
бы жидкость не попала в 
дыхательное горло. По- 
лоскание глотки следует 
производить не более 2-3 


а 
у 


‚ды всыпать по 0,5 ч 
‚колько капель йода. Эти 
Боль мо; 


минут, более длительное 
полоскание утомительно и 
излишне. 

Так как заболевание яв- 
ляется заразным, больному 
необходимо выделить от- 
дельную посуду и полотен- 
це. Посуду, которой поль- 
зовался больной, необхо- 
димо тщательно мыть и ки- 
пятить в течение 10—15 ми- 
нут, белье его стирать от- 
дельно. Около постели 
больного нужно поставить 
банку с дезинфицирующим 
раствором (например, раст- 
вор перманганата калия) 
для сплевывания слюны. 

У большинства людей 
ангина возникает эпизо- 
дически с интервалом в 
несколько лет. Однако в 
ряде случаев изменения в 
миндалинах не проходят 
бесследно, а острый вос- 
палительный процесс пе- 
реходит в хронический. 

Ангина оказывает серь- 
езное влияние на важные 
органы и системы организ- 
ма. Эта болезнь может стать 
причиной возникновения 
воспалительного процесса в 
почках, множественного по- 
ражения суставов. 


КАК ЛЕЧИТЬ АНГИНУ 
ГА Разогреть керосин, смочи 


ть в нем ткань, отжать. 


и 5 


ожжяяяяннНноеонн_Ннуятато<зововэ-«кт 
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МОЖНО ВОВНУТРЬ 


Спи А 
и водные 
Каждому из нас о 

М ас известны с 
детства. Мы всю жизнь 
применяем их как эффек- 
тивное антисептическое 
средство для обработки 
ран. Но из-за своей ток- 
сичности такой йод неп- 
ригоден для приема 
внутрь в больших дозах. В 
отличие от него синий йод 
нетоксичен, абсолютно 
безвреден, поэтому при- 
нимать его можно стака- 
нами без каких-либо не- 
желательных последствий 
для организма. Синим йо- 
дом лечат дизентерию и 
стоматит, язву желудка и 
долго незаживающие раны, 
конъюнктивиты и поносы с 
кровью, колиты и энтеро- 
колиты, различного рода 
отравления и ожоги. 


что это 


Синий йод — это йодиро- 
ванный крахмал. Его легко 
приготовить в домашних 
условиях. Для этого надо в 
50 мл теплой воды развес- 
ти 10 г картофельного 
крахмала (1 ч. л. с верхом), 
‘размешать, добавить 10 г 
сахарного песка и 0,4 гли- 


монной кислоты (нес- 
колько кристалликов). 
Одновременно с Этим 


вскипятить 150 мл воды и. 
в кипяток влить получен- 
ный раствор крахмала. 
Смесь размешать, охла- 
дить и добавить 1 ч. л. 5%- 
ного спиртового раствора 


йода, после чего она окра- 
сится в синий цвет. Это и 
есть тот самый синий йод, 
или йодистый крахмал. Он 
может храниться в закры- 
том сосуде при комнатной 
температуре, не теряя сво- 
их свойств, в течение мно- 
гих месяцев. 


КАК ЛЕЧИТЬСЯ 


При язвенных поражени- 
ях толстого кишечника си- 
ний йод вводится в виде 
клизм по 50 гежедневно в 
течение недели. При конъ- 
юнктивите в течение неде- 
ли в глаза закапывается по 
2-3 капли ‘специально 
приготовленного раствора 


(1 ч. л. синего йода разво- 
дитсяв [0 ч. л. теплой дис- 
тиллированной воды) ут- 
ром и вечером. Многие 


больные при ‘лечении забо- 
леваний желудочно-кишеч- 
ного тракта принимают 
перед едой по стакану пре- 
парата 2-3 раза в день, до- 
бавляя в него для вкуса 
свежеприготовленные со- 
ки. При стоматите препа- 
рат разводят теплой водой 
и используют этот раствор 
для полоскания полости 
рта 2-3 раза в день. Синий 
йод — незаменимое сред- 
ство при химических отрав- 
лениях и ожогах. 


ЗАЩИТИМ ЩИТОВИДКУ 


Нарушение ' функций 
ЩИТОВИДНОЙ железы при- 
водит. организм к рас- 
стройству, так! как щито- 
видной железе подвласт- 


ны и центральная нервная 
система, и процессы кро- 
ветворения, и сопротивля- 
емость организма к ин- 
фекциям, и даже к рако- 
вым клеткам. 

А нормально щитовид- 
ная железа может функ- 
ционировать только при 
достаточном количестве 
йода в организме. Это 
примерно 300 мг в сутки. 
Междутем йода не хватает 
почти всем россиянам. 
Поэтому наряду с лечением 
тех или иных болезней 


э 


Восполнению запасов 


йода в организме 
способствует упот- 
ребление морепро- 
дуктов 


синий йод рекомендуется 
принимать и для профилак- 
тики йодной недостаточ- 
ности. Продолжитель- 


ность профилактического 
курса составляет не более 
месяца. В этот период си- 
ний йод следует прини- 
мать 2 раза в неделю по 

І ч. л. Для тех, у кого вес 
превышает 65 кг, дозу 
приема можно увеличить 
до 2 ч. л. Есть и другие 
способы насышения орга- 
низма йодом. Например, 
восполнению запасов йо- 
да в организме способ- 
ствует употребление мо- 
репродуктов, ха также 
редьки, моркови, карто- 
феля, капусты, бананов и 
лука. Дневную норму 
йода можно восстано- 
вить еще более прос- 
тым способом: проже- 
вав и проглотив 5 яб- 
лочных зерен. Много 
йода содержится в 
черной смородине, 


оболочке (кожице) черно- 
го винограда, черноплод- 
ной рябине, семенах све- 
жих томатов. 


Нана 


Здравствуйте, уважаемая 
редакция. Я хочу принять 
участие в вашем конкурсе 
«Народные рецепты кра- 
соты». 

Немало найдется деву- 
шек, которые при словах 
«нет некрасивых женщин», 
— фыркнут. Мол, был бы у 
тебя такой нос или такие 
прыщи, или такие кривые 
ноги, не так бы рассужда- 
ла. А я все больше убежда- 
юсь с годами, что красивой 
можно стать, если захотеть. 
Даже кривые ноги не проб- 
лема. У меня ноги буквой 
«Х», я в молодости так ста- 
рательно развила мышцы 
на внутренней поверхнос- 
ти бедер, что кривизна ста- 
ла практически незаметна. 
Любые некрасивые ноги 
можно скрывать умело по- 
добранной одеждой! Есть у 
меня знакомая женщина с 
короткими ногами, она 
всегда носила такие ро- 
‘мантичные развевающиеся 


да-то говорил ее муж, я 

наю, но замужем она 
яток лет. Состо- 
зависит от здо- 
р 


жареного, много свежей 
зелени и фруктов. Со вре- 
менем отказалась от мяса и 
сразу почувствовала улуч- 
шение здоровья в целом. 
Процессы старения сильно 
замедлились. Когда мне 
было 28 лет, я с ребенком 
поехала отдыхать на море, 
и мне сильно досаждали 
любопытные граждане 
обоего пола, постоянно 
выясняющие, чей со мной 
ребенок. Никто не хотел 
верить, что пятилетний ре- 
бенок может быть моим, 
так молодо я выглядела. 
Далеко не все маски можно 
применять без разбору. Я 
долго выясняла какие про- 
дукты подходят для моей 
кожи. Смесь из тертых 
овощей с яичным желтком 
давала сильный омолажи- 
вающий эффект. Так что 
рекомендую не выписывать 
рецепты масок, а экспери- 
ментировать со своим ли- 
цом. 

У каждой женщины неп- 
ременно найдется какая-то 
изюминка, которую надо 
старательно подчеркивать 
и выделять, и будете краса- 
вицей. Моя мать всвое вре- 
мя сильно страдала отчрез- 
мерного внимания муж- 
чин, коим была окружена 
из-за роскошной косы. Не 
умея отбиваться от назой- 
ливых поклонников, она 
была готова остричь воло- 


сы, но отецей не разрешал. . 


Мама голову мыла раз в не- 
делю, заранее готовя све- 
кольный квас. Измельчала 
вареную красную свеклу, 
заливала небольшим коли- 
чеством воды, настаивала 
2-3 дня, процеживала и 
мыла этим настоем волосы, 
Потом ополаскивала на- 
стоем шишек хмеля и кра- 
ПИВЫ (однодневным), а 
когда мы переехали в мест- 


_ ность с жесткой водой, при 


мытье ‘в 


воду добавляла 
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уксус. Я за своими волоса- 
ми всерьез стала ухаживать 
летв 13, когда в период по- 
лового созревания они ста- 
ли очень сальными. Голову 
мыла не шампунем, который 
сильно обезжиривает кожу, 
а яичным желтком. На 
влажные волосы наклады- 
вала пасту из хны, повязы- 
вала голову платком: и си- 
делатак 15 мин., после чего 
хну смывала. Ополаскива- 
ла настоем ромашки и кра- 
пивы. Перхоти не было 
совсем, волосы быстро ста- 
ли густыми и блестящими, 
коса — тяжеленной. С тех 
пор именно волосы я выб- 

рала в качестве своей изю- 

минки и не прогадала. 

Прежде всего мужчины 

засматривались на мои во- 

лосы. 

Мысли завистливые, 
злобные, боязливые надо 
гнать от себя со всей стара- 
тельностью по мере их появ- 
ления. Особенно ночью. 
Если вы засыпаете с плохи- 
ми мыслями, сон будет 
плохой, и к утру отдохнув- 
шей себя чувствовать не 


будете. Если проснулись 
среди ночи, ‘не давайте 
мыслям праздно шататьсяу 
вас в голове, потому, что 
сразу полезут плохие. Тут 
же вспомните, например, 
что вещи в шкафу не про- 
сушены летом, как бы моль 
их не съела, и эта мысль не 
даст заснуть до рассвета, 
Если проснулись среди но- 
чи, читайте молитвы, а ес- 
ли вы неверующая, мыс- 
ленно желайте здоровья 
всем родственникам пои- 
менно, потом всем друзь- 
ям, потом всем сотрудни- 
кам, соседям и просто зна- 
комым. Скорее всего зас- 
нете до того, как успеете 
вспомнить всех поименно 
и каждому в отдельности 
здоровья пожелать. После 
этого сон вам приснится, 
как правило, хороший. 
Злобные мысли вызывают 
очень некрасивые морщин- 
ки. Потом никакие маски не 
помогут от них избавиться. 
Наталья Степановна 
КУРЕНКОВА, 
127566, Москва, ул. Бес- 
тужевых, д. 2] в, кв. 66 


ВНИМАНИЕ, КОНКУРС 


Дорогие женщины! 


Конкурс «НАРОДНЫЕ РЕЦЕПТЫ КРАСОТЫ» _ 


продолжается! 


Если вы знаете как п 


шите нам о всех ваших 

Обязательное условие: в 
шей личной копилки. Кремы 
рости должны состоять и 


Второй этап ко 
да. Победители к 
1000, 500 рублей 


В 


курса продлится 
онкурса получат де 


1 Паца нам по адресу: 127474 
кое щ.,. этаж, редакция 


родлить молодость и красоту, как 
тельной и привлекательной, пи- 
секретах. 

се рецепты должны быть из ва- 
', маски и другие дамские хит- 
и З самых простых т ых 
\ { дост 
ВЕЩЕЙ: ИЗ того, ито есть па каждой кухне ой 
растет на любом огороде, ОО 


до 15 апреля 200 
нежные призы — 1 


а 
е, 


ай ТЕКЕЛ 


ыы 


НЫ Ч ВК о, що Бы 


а ® №2 (40) 


Берегите ребенка 


от врачебных ошибок 


Хотя отдельной 


статистики относительно детей не существует, 


нанесения вреда 


Баоровею ребенка из-за медицинской ошибки 
в 3 раза выше, чем у взрослого. Как же следует 
поступать родителям, чтобы уменьшить этот 


ЗНАТЬ — ЭТО ВАШЕ ПРАВО 


Требуйте подробных 
объяснений относительно 
каждого лекарства или 
процедур, предписываемых 
вашему ребенку. Не стес- 
няйтесь переспрашивать 
незнакомые термины. 
Доктора часто. забывают, 
что не все люди кончают 
медицинские академии, и 
любят пользоваться науч- 
ными терминами. 

Взвесьте ребенка перед 
визитом в поликлинику и 
сообщите его вес врачу. 
Часто медицинские опгиб- 
ки случаются из-за непра- 
вильной дозировки лекар- 
ства, которая зависит от 
веса ребенка. Если ваш 
ребенок принимает вита- 
мины, пищевые добавки 
или травяные чаи, также 
сообщите об этом лечаще- 
му врачу, поскольку неко- 
торые компоненты, содер- 
жащиеся в них, могут 
вступать в реакцию с ком- 
понентами лекарства или 
повысить риск появления 
побочных реакций и ос- 


‚ ложнений. 


Просите врача объяснить 
вам результаты каждого 
анализа. Не следует счи- 
тать, что отсутствие ре- 
зультата — это хороший 
рез ат. Узнайте у врача, 
будут готовы резуль- 


таты анализов и‘кто и как 

вам сообщит о них. Чи- 
тайте рецепты и убеди- 
тесь, что вы их правильно 
понимаете. У вас будет 
возможность проверить, 
действительно ли фарма- 
цевт вам дает именно то 
лекарство. Не стесняйтесь 
при необходимости поп- 
росить доктора написать 
вам название лекарства 
печатными буквами. 

Обязательно поставьте 
врача в известность, если у 
вашего ребенка имеется ка- 
кая-либо аллергия или ре- 
акция на какое-нибудь ле- 
карство. Говорите об этом 
во время каждого визита к 
врачу и заставьте врача 
сделать соответствующую 
запись в медицинской 
карте вашего ребенка. 
При покупке лекарства 
убедитесь, что это именно 
то лекарство и именно та 
доза. Исследования пока- 
зывают, что 88% медицинс- 
ких ошибок связаны с 
ошибкой в приеме лекар- 
ства или с неправильной 
дозировкой. 

Всегда читайте инструк- 
ции, прилагающиеся к ле- 
карству. Особое внимание 
обращайте на побочные 
эффекты ‘и противопока- 
зания. При появлении по- 
бочных эффектов немед- 


ленно поставьте врача в 
известность. Держите при 
себе все медицинские кар- 
ты и анализы. Храните иху 
себя и приносите в полик- 
линику или в больницу 
при госпитализации. Пом- 
ните, что эти записи при- 
надлежат вам и вашему ре- 
бенку, а никак не врачу. 


БУДЬТЕ БДИТЕЛЬНЫ 


Если вашему ребенку не- 
обходима операция, не до- 
веряйте мнению одного 
врача. Найдите возмож- 
ность проконсультировать- 
ся у нескольких специалис- 
тов. Если же необходи- 
мость в операции все же 
возникла, найдите боль- 
ницу, где она будет прово- 
диться. Наведите справки 
об опыте и специализации 
хирурга как у персонала, 
так и у пациентов. Выбе- 
рите ту больницу, которая 
специализируется на по- 
добных операциях, и вра- 
ча с хорошей репутацией. 
Мы все слышали анекдо- 
ты о том, как пациенту, 
которому требовалась 


операция на руке, проопе- 
рировали 


ногу. Такие 


ошибки хоть и редко, но 
случаются. Перед операци- 
ей встретьтесь с хирургом и 
анестезиологом и убеди- 
тесь, что они точно знают, 
какая операция предстоит. 

При выписке из больни- 
цы расспросите врача, ка- 
кой уход за ребенком не- 
обходим дома, что можно 
и чего нельзя ребенку. Не 
уходите из больницы, пока 
вам не будет все предельно 
ясно. Это особенно важно, 
поскольку люди, находясь 
в больнице, часто нервни- 
чают и плохо понимают, 
что им говорит доктор. Ес- 
ли предостережений мно- 
го, запишите их. 

Как правило, люди, кото- 
рые стремятся понять суть 
их болезни и методы лече- 
ния и задают множество 
вопросов врачу, получают 
более качественное лече- 
ние. Родители же должны 
быть бдительными вдвой- 
не. Спрашивайте у врача 
подробную информацию 
обо всем, что касается лече- 
ния вашего ребенка. В кон- 
це концов именно вы, а не 
доктор, несете ответствен- 
ность за его здоровье. 


Здравствуйте, ре- 
дакция «НЗ»! 
Просим о помо- 
щи читателей вашей газе- 
Ты, С мужем живем уже 
ВОСЬМОЙ год, а детей все 
нет. В консультации пос- 
тавили диагноз «несов- 
местимость». : Может 
быть, есть какие-нибудь 
рецепты или народные 
средства от Этого, будем 
всем благодарны. Заранее 
спасибо. Пожалуйста, пи- 
шите на адрес редакции 
«НЗ». 
Наталия и Алексей 
СТАРОСТИНЫ 


г. Вологда 


а Здравствуйте, 
`\/ Уважаемые чита- 
тели. Я очень 
рассчитываю на вашу по- 
мощь. Летом я чувствую 
себя нормально, а как 
наступает холодное время 
года, так и начинаются 
мои проблемы. Всю зиму 
мучает страшный кашель. 
Врач говорит, что это хро- 
нический бронхит, и про- 
писывает различные пре- 
параты. Это помогает, но 
нельзя же бесконечно гло- 
тать эти пилюли. Я хочу: 
попросить совета у трав- 
ников, которые часто пи- 
шут в «НЗ», пусть они по- 
советуют, как мне надеж- 
но от бронхита избавить- 
ся. Я буду очень благода- 
рен всем, кто на мою 
просьбу откликнется. 

Мой адрес в редакции. 

С уважением, 

Олег иевич 
АА РЫЛЕВ, 


Орловская обл. 


это для нас, жителей де- 
ревень. До районного 
пункта 10 километров, 
зимой добраться туда 
большая проблема. Поэ- 
тому я и решил в газету 
написать и попросить со- 
вета. Моя жена, ей 57 лет, 
страдает катарактой. Вра- 
чи предлагали операцию 
делать. Но ей очень 
Страшно. К тому же это 
сложно для нас. Вотмы и 
решили обратиться за 
помощью к читателям га- 
зеты. Может, кто-то зна- 
ет, как болезнь эту без 
операции вылечить, 
Пусть напишет в редак- 
цию. Мы надеемся, что 
это письмо будет опубли- 
ковано. 

С уважением и надеждой. 
Владимир РОЗМАРЕВ, 


Тамбовская обл., 
дер. Кучи 


24 Здравствуйте, 
дорогие. Умоля- 
—> ем о помощи, 
Мы уже отчаялись и почти 
потеряли надежду. У сына, 
ему 29 лет, туберкулез лег- 
ких. Парень теряет силы, 
постоянно болеет, Страш- 
но ослаб. Я что-то слыша- 
ла, что туберкулез лечат 
молоком лошади. У нас в 
деревне лошади есть, и 
молоко достать можно, 
Только вот как его исполь- 
зовать — не знаем. Одна 
надежда на вас, добрые 
люди, 

Полина ГОРДЕЕВА, 


Оренбургская обл., 
д. Борки 


Здравствуйте, 
Ба меня зовут По- 
лина. В ноябре 
мне исполнилось 32 года. 
Это еще не возраст, и серь- 
езных болезней у меня, к 


гі. 7 1 
‚счастью, нет. Но вот недав- 
алеи 


25 января — 7 февраля 2006 года ® 


рать. Я прошу помочь мне 
всех, кто знает, как эти 
шишки вылечить. 

Елена ОЗЕРЦОВА, 


г. Омск 


Здравствуйте, 
“.| ‘редакторы газе- 
ты «Наше Здо- 
ровье». Спасибо вам зато, 
что вы помогаете людям 
своими полезными сове- 
тами. По рецепту одного 
из ваших читателей я вы- 
лечил гайморит, которым 
страдал очень долго. Спа- 
сибо ему. Я очень вашей 
газете доверяю и хочу еще 
раз попросить о помощи. 
Моей бабушке 87. лет. 
Она с трудом ходит. Диаг- 
Ноз — «ревматоидный арт- 
рит». Сердце кровью 06- 
ливается, когда я на нее 
смотрю. Таблетки пьет 
обезболивающие. Но бо- 
лезненные симптомы они 
снимают только на корот- 
кое время. Если кто-ни- 
будь знает, как помочь 
моей бабушке, буду ждать 
ответа через газету «НЗ». 
Желаю всем здоровья и 
счастья в наступившем 
году. 
Валерий Сергеевич 
СОКОЛОВ, 


г. Ухта 


Здравствуйте, 
уважаемая ре- 
дакция «НЗ». 
Прошу откликнуться всех 
читателей, кто знает, как 
увеличить рост, если ребен- 
ку уже 16. У него гормоно- 
зависимая щитовидка; Из- 
за нее он, Наверное, плохо 
растет, 

Татьяна ЕМЕЛЬЯНЕНКО, 


393760, Тамбовская обл 
г, Мичуринск, у 


ры, назначенные Врача 
выполняет, Уже есть у; 


сить у читателей сове 
как закрепить успешное 
лечение с помошью трав. 
Заранее спасибо всем, 
кто откликнется. 
Люба и Дмитрий 
КОСТРОВЫ, 


г. Новгород 


Сыну недавно 
ра исполнилось ВО- 

семь лет. У него 
искривление позвоночни- 
ка. Буду благодарна всем, 
кто посоветует, как это 
исправить. 

Марина ПЕТИНА, 


г, Кострома 


Здравствуйте! 
><] Умоляю о помо- 
7 щи всех. ко 
читает газету «Наше Здо- 
ровье». Два месяца назад 
У меня на теле появились 
страшные пятна. Я про- 
бовала лечиться сама, ма- 
зала различными зажив- 
ляющими мазями. Ниче- 
го не помогло. Тогда я 
была вынуждена пойти к 
дерматологу. Врач поста- 
вил страшный диагноз: 
«псориаз». Мне кажется, 
будто, жизнь моя кончи- 
лась. Я не раз слышала, 
что эта болезнь практи- 
чески неизлечима, Вся 
терапия дает только крат- 
ковременный эффект. Я 


Не знаю, как дальше 
жить, 


помогите. От этого зав 
сит моя будущая ЖИЗНЬ 
коро меня дол; 


А мнен 


ч н 4 


юзо Уую т "ҹу 
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К 
м, ая боиы Петровны Уржимцевой из Орловс- 
У «НЗ» №23, 2005 т хронический пиелонефрит», 
И 
Т УБажавман Марина Петровна, 
д о оные травы при лечении пиелонефрита ис- | 
Уются сначала как компонент комплексного лече- 
НИЯ, затем, через 3-4 месяца, при улучшении клиничес- 
о | сих средотво, Намет уже как основное лечеб- 
5 ее Зза к. ективны сложные смеси, со- 
ов ставе травы с мочегонным, антимик- 
робным, гипотензивным действиями. 
15 Например: 1. Молодые листья березы — 2 части, исла- 
м, НДСКИЙ мох = 2 части, цветки календулы — 1 часть, тра- 
го | ва фиалки 3-цветной — 1 часть, почки тополя — 1 часть, 
трава пастушьей сумки — | часть. Берут [ ст. л. смеси (с 
А | горкой), заливают 1 стаканом кипятка, настаивают 2 ча- 
5 са, процеживают. Пьют по половине стакана настоя 3-4 
раза в день после еды. Курс — 2 недели. Этот сбор можно 
чередовать с таким составом: 
| 2. Иветки зверобоя — 3 части, цветки тысячелистника 
е! | — 2 части, листья репешка аптечного — 1 часть, листья 
о- крапивы — | часть, трава земляники лесной — 2 части. 
то | трава грыжника гладкого — 1 часть. Приготовление и 
о; | применение такое же, как и предылущего сбора. 
ад | Если назначается курс антибиотиков, то параллельно 
СБ’ | желательно пить настой следующих трав: Корней алтея — 
0х 3 насти, корневища пырея ползучего — 3 части, травы 
> пустырника — 2 части, коры ивы ломкой — 2 части, цвет- 
| ки хмеля — 2 части, листья черники — 2 части, цветков 
00 крапивы двудомной — 1 часть. Для приготовления о гва- 
Я | ра Їст л. смеси заливают 300 г кипятка, томят на слабом 
к | огне втечение 10 минут, настаивают | час, процеживают. | 
90 Выпивают в несколько приемов за день после еды. 2, 
| В стадии стойкой клинической ремиссии на 5-6 месяцев 
ь назначаются такие сборы: Я 
- | Трава горца птичьего — 3 части, корни донные лека- 
ие. ретвенного — 1 часть, трава зверобоя — 2 а 
ей пастернака обыкновенного — 2 части, цветки п а я 
>] 1 часть. Одну ст.л. заливают 300 г кипятка, варят 10: 


ана 3 раза в 
нут на слабом огне. Пьют по половине стак, 
день после еды. Курс — 1 месяц, затем можно заменить 
| на такой состав: 
Листья ортосифона (кошачьего уса) — 3 части, цветки | 
| василька синего — 2 части, почки березы — 2 части, 
| листья барбариса обыкновенного — 2 части, плоды || 
| можжевельника — 1 часть, плоды шиповника — 3 части, 
Одну ст. л. сбора настаивают 6 часов в 1 стакане холод- 
ной воды, затем кипятят 15 минут на слабом огне, нас- 
таивают еще один час, процеживают. Пить по четверти 
с сле еды. 
стакана 3-4 раза в день по р 
б8р" хроническом пиелонефрите хорошее действие 
р 02) 


ельный прием (5-6 недель) отвара из та- 

г т 8 трава золототысячника = 2 части, | 
и цикория — 3 части, шишки хмеля — 1 часть, тра- 

нки обыкновенной 1 часть, плоды кориандра — | 

И _Одну ст. л. смеси заваривают в 1 стакане ки- | 
рят 10 минут, настаивают 1 час, процеживают, 

на после ужина, — 

й Иванович ЗАЛОМЛЕНКОВ, 
овизор-фитолог, консультант «НЗ» 


тетива 


СПЕШУ ПОМОЧЬ 


Как вылечить 
===] насморк 
55 


Для Орликовых из Красноярского края Суди 
летнего ребенка сильный насморк; 2005 ИУ 
на очень короткое время», «НЗ», № 21, 


Хочу предложить несколько хороших вепат 
ния насморка у детей, чтобы выбрать более м БЕ. 

Эффективны капли в нос из листьев алоэ. и 
2 свежих листа вымыть кипяченой водой, и 0 г 
развести его охлажденной кипяченой О 865 
(1:10). Закапывать по 3-4 капли в каждую 

зв сутки. , Е У 
НО закапывать в нос свежий сок красной Е | 
лы или масло облепихи по 4—6 капель 3 раза эдос | 

При густых, вязких, трудно отходящих Роде АЕ 
из носа рекомендую закапывание разбавлен о 
лажденной кипяченой водой в 20—30 раз свежего та 
чеснока или лука, Можно саа разбавленн 
9 медом в равных долях (1:1). | 
Е 28 и горло соленым раствором 3-4 раза в || 
день — 1 ч. л. соли на 150 мл воды. | 
и такой сбор в равных количествах: цветы | 
календулы, листья подорожника, шалфея и мать-и- 
мачехи. 1 ст. л. сбора на стакан кипятка кипятить 5 | 
мин., настоять 1 час. Применять для закапывания в | 
нос. 

Лечение проводить до полного исчезновения нас- | 
морка и дополнительно 10—15 дней, с общей продол- | 
жительностью 3-4 недели. 


На фурункул 
найдется управа 


Для Светланы Серовой из Н. Новгорода («Очень || 


часто на теле вскакивают фурункулы. Подскажи- | 
те, как избавиться от этой болезни?» НЗ», № ОДА 
2005 г.). 

Сообщаю несколько 
повышения сопротивл 
заболеваниям. 

Репчатый лук, з 
НЫЙ В МОЛОКЕ, н. 


рецептов лечения фурункулов, 
яемости организма к кожным 


апеченный до мяг 
акладывать на фурун ку 
Пить отвар корней лопуха по 50 г 
кровоочищающее средство (Кет л. измельченного кор- 
НЯ рить в течение 10імин., настоять | час, процедите) 

ст. л. корней одув 3 
Е Еси ааа с вечера положить в тер- 


анами кипятка. Ут 
дить, принимать по 150 г раза в день до и а" 


Приготовьте сбор; 


кости или сварен- 
лы дважды в день. 
3-4 раза в день как 


Полысаево 
6, Кемеровская обл” 


| 
| 
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_ Обыкновенный подвиг — 


Здравств йте, редакция газеты «Наше Здоровье». Хочу 
Рассказать историю моего отца. Правда, это не совсем 
история выздоровления. но ведь конкурс не ради конкурса, 


се будут читать люди, и, по 


поддержать. 


Мой отец был сталева- 
ром. Вел очень активный 
образ Жизни, неэнергич- 
НЫХ Людей в этой профес- 
сии не бывает, на мой 
ВЗГЛЯД. И вот в 1984 году 
Осенью у нас случилась бе- 
да: по нелепости ‘погиб 
Мой брат, его сын. Когда 
ему сообщили об этом, у 
него горлом пошла кровь, 
его увезли в больницу и 
поставили диагноз: боль- 
ное сердце. 


-моему, она многих может 


он за себя боролся! А ведь 
в 1986 году и методик-то 
никаких еще не было. Он 
тогда все собирал по кру- 
пицам. Во врачей он не 
сильно верил. Делал все, 
что мог, даже бегал по 
квартире (только смот- 


э 


ференции, чтобы 


казать, что мог сде- 


Его часто приглашали 
на медицинские кон- 


часто приглашали на ме- 
дицинские конференции, 
чтобы показать, что мог 
сделать человек. Он на но- 
гах вместо разрушенных 
главных сосудов развил се- 
бе сеть периферийных со- 
судов до такой степени, что 
они стали работать почти 
как главные, 

А потом он познакомил- 
ся с женщиной. По-моему, 
это была настоящая лю- 
бовь. Я тогда ничего не 
понимала, но сиде- 
ла готовилась в чи- 
талке к экзаменам, 
чтобы они могли 


по- встречаться. Не по- 


они расщепили ему кость 
на голени, чтобы в ней вы- 
рос новый сосуд и снаб- 
жал ноги кровью. Это вро- 
де получилось, но в шве 
забыли нитку, образова- 
лась трофическая язва... 
Она его мучила до конца 
дней, больше он врачам с 
собой делать ничего не да- 
вал. 

На пятом курсе я подру- 
жилась с молодым челове- 
ком. И хотя у меня и до 
него были парни, но тут 
отец сказал; «За этого ты 
выйдешь». Потом было 
распределение. Дали толь- 
ко два места. И одно из 


| 
| 
] 
нимала, как трудно них досталось, мне, так как ! 
Он некоторое время ле- лать человек любить человеку, у меня отец-инвалид. Я 1 
Чился, а потом вернулся на Когда сосуды ниже пришла домой, рассказала 2 
работу. Через; два года он. реть на его мучения было пояса работают плохо. Но ему, он говорит: «Ну те- Д 
собирался в ночь на рабо- нелегко). Отец взялся за потом оказалось, что он и перья сделал для тебя все, Д 
ТУ ис ним случился ин- свое питание, но, по-мое- туг себе сеть сосудов раз- что мог». Через несколько В 
сульт. Все очень быстро, му, чисто интуитивно. работал. Вот что может че- дней его не стало. Он дос- З 
онять больница. Не Тогда почитать об этом ловек, если стремится. тиг своей цели, а ставить Е 
действует левая рука. А че- было практически негде. Конечно, ему было новые у него, видимо, н 
рез три дня очень сильные Вырезал статьи из газет. очень нелегко. Один раз просто не было сил. У 
боли в ногах. Оказывается, В общем, мы за ним он обратился к врачам, Любовь БАРЫКИНА М 
сердце выбросило тромб, и практически не Савы У 
екрыл артерию в ли. Все делал сам. Рук А | 
ее ВЯ арша в Пазрабатывад по часу, по Дорогие читатели! о 
ся на ноги. Сделали опера- два в день. Через два года Мы продолжа ем наш конкурс А 
цию, разрезали ноги и туг умерла мама, он пережил «П ОБЕДА Н; 
же соперировали сердце (я это только благодаря сво- Вес АД НЕДУГОМ» н! 
была школьницей и мало ему образу жизни. К этому оф Она иногда бывают моменты, когда | и) 
Что понимала). В итоге че- времени он уже и на ве- р а Оказывается бессильна. Врачи | Ш 
ловек, полный жизненных лосипеде ездил, и на лы- об НН И Е оказывается один на один за 
сил, в 42 года оказался чуть жах ходил, правда, мно- человека, отего желание це зависит уже от самого пр 
ли не прикованным к посте- гое через боль. Я уже учи- ния и заботы 0 ть. И, конечно же, отвнима- ж: 
институте. Мы жи- ЛИЗКИХ людей. Бываю: 
ли: сосуды ног потеряли ласьв ут бедить ту или иную болезнь МС 
свои функции из-за долго- ли вдвоем. „Но я жила лучше в Е 
то непоступления в них полноценной студенчес- Б МЕ 
Крови, и, как только отец кой жизнью, он отпускал Е 
делал два или три шага, меня. ив походы, и в 
ноги тут же начинали стройотряд. ст 
ыть, и ему надо было Правда, сердце его СИЛЬ- ВТ 
стоять несколько ми- но мучило. Аритмия не І 
т, чтобы опять делать отступала. И. приходилось сы 
шаги. Аещене лежать в больницах. И мо 
“рука, а еще вскоре в нашей областной В 
У, Е ‚и ревма- появился аппарат, ВИДИМО, жи| 
щем, инвалид- что-то вроде томографии. г 
Е И у него пос сосу- ый 
Ды. И врачи очень были ож 


Удивлены. Его потом еще 


жать проблем с сердцем. В 
обходимо следить за питан 


Сократите потребление ко- 
феина или вообще откажи- 
тесь от него. В’ принципе 
лучше исключить все напит- 
ки черного цвета, если вы 
еще не успели попасть В ИХ 
ароматные сети. Если вы 
все-таки продолжаете 1504 
пить, попытайтесь выпивать 
не больше (97102 (07 чашки в 
день. Помните, что потреб- 
ление большего количества 
может увеличить кровяное 
давление и повысить уро- 
вень гормона стресса корти- 
зола в организме. Повышен- 
ный уровень кортизола оз- 
начает, что сердце должно 
уравновесить воспринимае- 
мый им стресс и работать 
интенсивнее, чтобы его пре- 
одолеть. 

Принимать пищу нужно 
чаще. Редкое питание на- 
носит вред метаболизму 
или, другими словами, ва- 
шему здоровью. Это дока- 
занный факт, что частый 
прием пищи с низким содер- 
жанием жиров в течение дня 
может со временем снизить 
уровень холестерина в орга- 
низме. Более того, такой 
способ питания активнее 
стимулирует обмен веществ 
в течение дня. 

Потребляйте меньше на- 
сыщенных жиров и больше 
мононенасыщенных жиров. 

Вредные насыщенные 
жиры содержатся в про- 
дуктах животного проис- 
хождения, таких как говя- 
ина или свинина, сало, 
ое масло, несоб- 
молоко, сливки, 
е и сыр. Моно- 


мель, 
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Се 


ПРОФИЛАКТИКА 


) 


ием. 


ненасыщенными жирами 
богаты масла растительно- 
го происхождения, олив- 
ки, авокадо и орехи. По- 
лезные жиры обеспечива- 
ют организм жирными 
омега кислотами, необхо- 
димыми для стимулирова- 
ния роста новых тканей, 
обеспечения здоровой ко- 
жи, волос, зубов и органов. 
Вредные жиры (насыщен- 
ные) засоряют наши арте- 
рии, они также ответ- 
ственны за повышение 
уровня холестерина, кото- 
рый приводит к сердеч- 
ным приступам. 
Потребляйте как можно 
больше витамина С. Это 
лучшая питательная защита. 
от болезней, инфекций и 
свободных радикалов для 
организма. Такие антиок- 
сиданты как витамин Аи Е 
и сила витамина С могут 
буквально разделаться с 
вредными частицами, ко- 
торые вызывают болезни 
сердца. Ешьте больше яб- 
лок, апельсинов, брокколи и 
добавок с витамином С. 
Поддерживайте правиль- 
ную диету. Включите в 
свой рацион больше анти- 
оксидантов (черника, 
свекла, капуста, баклажа- 
ны), полный спектр необ- 
ходимых› витаминов и ми- 
нераловј продукты бога- 
тые клетчаткой и с низким 
содержаниемижиров. Это 
фрукты и. овощи. Их необ- 
ходимо /естё?0т 4 до 10 разв 
день. Такое’ питание сни- 
зит риск сердечных забо- 
леваний-до-30%. 


Вот перечень еше некоторых продуктов, которые по- 


могут вам поддержать здоровье сердца: 

1. Томаты и авокадо. Это 
лучшие компоненты для са- 
латов, оба овоща очень по- 
лезны для здоровья сердиа. 
Томаты переполнены анти- 
оксидантами (ликопеном), 
которые зашишают вас от 
сердечных заболеваний и 
рака. Свежие томаты также 
отличный источник витами- 
на С. Авокадо насыщены 
полезными для здоровья 
сердца жирными кислотами 
омега-3. Рыба также содер- 
жит такие кислоты. 


2. Комплексные углеводы. Они содержатся в корич- 
= 5 

невом рисе, хлебе из цельных зерен и бобах. Избегай - 

те таких продуктов как белый хлеб, белый рис и сахар. 


3. Рыба. Семга, тунец и форель помогают предотвра= 
тить случаи смертельных сердечных заболеваний, пото- 
му что они насыщены бесценными для здоровья морс- 
кими жирами в виде жирных чарзе 
кислот омега-3 и омега-6, ко- 
торые предотвращают обра- 
зование кровяных сгустков, 
снижают уровень триглице- 
рида (кровяного жира) и, как 
было доказано, снижают на- 
копление тромбоцитов, заби- 
вающих артерии. 


4. Орехи. Несмотря на то, что орехи действительно 
содержат очень много жиров, следует помнить о том 


уровня холестерина, Они содержат витамин Е сокра- 

8 
щающий уровень свободных радикалов вредных для 
вашего сердца, а также кальций и фолат. 


ГЛАВНОЕ - ТЕРПЕНИЕ 


Сначала определите, 
действительно ли вам 
нужно худеть? Если да, то 
рассчитайте, какой вес бу- 
дет для вас наиболее опти- 
мальным и сколько килог- 
раммов вас от него отделя- 
ют. Затем потихоньку на- 
чинайте. И помните, мо- 
ментального результата не 
будет, придется растянуть 
похудание на довольно 
долгий период, сделать его 
частью своей жизни. А 
станете морить себя голо- 
дом — только здоровье ис- 
портите и не похудеете. 
Килограммы, которые вы 
тодами набирали, в одно- 
часье не сбросить. Вот как 
постепенно накапливали, 
так постепенно и нужно 
сбрасывать. 

В первую очередь нужно 
психологически позитив- 
но настроиться, не прев- 
цать похудание в ка- 


состояние и отно-. 
обы вам это нра- 


ше 


моцелью, вы начнете пос- 
тепенно снижать вес, по- 
тому что появятся другие 
интересы в жизни. Нап- 
ример, спорт. 

Так как еда — очень важ- 
ная часть нашей жизни, 
нужно выработать модель 
питания, которой вы смо- 
жете придерживаться дол- 
гое время. При этом пита- 
ние должно быть полно- 
ценным и разумным. 


Во-первых, нужно пи- 
таться не 3 раза в день, а по 
возможности 5 небольшими 
порциями. Три основных 
приема пищи, а в проме- 
жутках между ними пере- 
кус чем-то легким: либо 
йогурт, либо фрукты. Во- 
обще старайтесь, чтобы 
завтрак был плотным, а 
ужин наиболее легким. 
И обязательно стакан ке- 
фира на ночь, но за два ча- 
са до сна, 

Во-вторых, никогда не 
испытывайте чувство голо- 
да. Если человек питается 
часто небольшими порци- 
ями в течение, дня, то 
мысль о еде его волнует 
реже. Следовательно, 
уменьшается объем пищи. 

В-третьих: пить поболь- 
воды. Вообще перед 


Я 


на боры 
И ХУЛЕИТЕ 


К каким только способам не прибегают люди, 
чтобы избавиться от лишнего веса. Но, часто 
перепробовав массу диет, многие приходят к 
выводу, что похудеть им не удается. Тогдаи по- 
является мысль о глобальных разгрузочных 
днях, которые приносят немало мучений и не- 
известно еще чем обернутся. Но, может, не 
стоит отчаиваться и идти на такие крайние ме- 
ры, а просто попробовать тщательно разоб- 
раться в своей проблеме. 


—— 


приемом пищи рекомен- 4. Естественно, супы 


дуется выпить стаканчик 
воды, при этом вы уже 
меньше съедите, и желу- 
док будет наполнен. 1.5-2 
литра в день можно выпи- 
вать спокойно. 


ДОЛОЙ ЖИРЫ! 


1. Необходимо снизить 
потребление простых уг- 
леводов, таких как: сахар, 
мучные и кондитерские 
изделия, макароны. 

2. Сократите употреб- 
ление сливочного масла. 

3. Постепенно умень- 
шайте и количество жи- 
вотного жира: жирные 
сорта рыбы, колбасные 
изделия особенно; вместо 
мяса кушайте дичь или до- 
машнюю птицу без кожи. 


ЧТО НЕ ДЕЛАТЬ НЕЛЬЗЯ 


хронические заболев 
Чувствие. Никогда пох. 
ние, оно может тольк, 
шечному тракту, _ 
Итак, еслисвы 


Так что пока самы с 
навистного лишнего, 


ательного режи 
ания или просто 

уданию не способст! 

0 создать проблему 


есть надо, но если человек 
стремится к потере лиш- 
него веса, то лучше либо 
вегетарианские супы, ли- 
бо на слабом мясном или 
рыбном бульоне. 

5. Сократите содержа- 
ние поваренной соли в ра- 
ционе. 


КАК ГОТОВИТЬ 


Большое значение имеет 
и технология приготовле- 
ния пищи. Если еда жаре- 
ная, то для этого требуется 
много масла. Поэтому луч- 
ше пользоваться щадящими 
методами приготовления, 
без использования масла, 
жира — это пароварка, 
гриль, запекание или туше- 
ние пищи. 


которому, также должны от, с 
ния, 
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спросите: а при чем 
наше здоровье? Да при 
м, что организм челове- 
на 70% состоит из воды 
гот того, какая она, зави- 
наше самочувствие. 
! Известно, что надо пить не 
Менее 1,5 л воды в сутки. 

слать это надо для об- 
овления наших внутрен- 
их «рек» — крови, лим- 
ы, спинномозговой и 
1 жидкостей, 
“озер и заводей» в виде 
желудочного и кишечного 
(соков и «океана», кото- 
рым является межклеточ- 
ная жидкость. Естествен- 
Но, что вода внутри нас 
должна быть энергетичес- 
ки чистой. Чем больше 
красивых звуков и слов, 
изображений мы слышим 
и видим, тем здоровее 
наш организм. Теперь по- 
нимаете, почему нельзя 
готовить еду или есть ее в 
дурном настроении, руга- 
ясь; почему не стоит 
смотреть на ночь боевики 
и ужастики, если вы хоти- 
те проснуться утром здо- 
ровым и бодрым. Чистая 
во всех отнешениях вода — 


это самое лучшее лекар- 
ство. 


то мож 


№2 (40) 


дородаи кислорода — 


Да – самое Удивительн 
пребывать в трех фор 
разной. Японский учен 


ные 


танными словами: 
Оказалось, что даж 


мается водой! Слова «мать» 


вильности снежинок, 


да мир знает, ч 


ый Э 
опыты с водой и зафик 
чески. На емкость с водой 


ет вылечить во 


то вода — соединение атомов во- 

Н.О. При такой простой формуле во- ых 
оена Земле вещество, способное 
мах: твердой, жидкой и газооб- 
мото Масаро провел уникаль- 
сировал результаты фотографи- 
наклеивалась бумага с напеча- 
«любовь», «мать», «Бог», «я тебя убью». 

е напечатанная информация восприни- 

‚ «любовь» отражались в красоте и пра- 
причем форма их была идентичной. Слово 


«Бог» сопровождалось образованием снежинок с... ликом чело- 
века в центре. Фраза «я тебя убью» приводила к образованию 
уродливых снежинок, будто взорванных изнутри. Выходит, вода 
ведет себя как живое существо. 


Ыы—ммнямяыы цк3ЪЪЪЪЪЪьчьнььнннььь к —— 


ПРОСТУДА И БРОНХИТ 


Врачи, практикующие 
траволечение, утверждают, 
что бронхит — следствие, а 
не самостоятельное забо- 
левание. Источником его 
гомеопаты считают плохое 
состояние кишечника, от- 
сутствие или недостаток 
естественной микрофлоры 
в нем. Для эффективного 
лечения бронхита и привыч- 
ных простудных заболева- 
ний в первую очередь нужно 
очистить лимфу и дать орга- 
низму чистую воду — не ме- 
нее 1,5 литра в сутки (нап- 
ример, с кальцием). Очище- 
нию лимфы способствует 
диета. Желательно исклю- 
чить на время из рациона 
картофель, пшеницу, сви- 

нину и сладости, употреб- 
лять преимущественно 
растительную пищу, бога- 
тую клетчаткой (цельно- 
зерновой хлеб, отруби, ка- 
пусту, бобовые, орехи). 
Одновременно нужно по- 
мочь кишечнику, населив 
его полезной микрофло- 
рой. Лучше’это сделать, 
принимая биодобавки к 
пище, содержащие клет- 
чатку и бактерии. А потом 


достаточно. употребления 
кисломолочной продук- 
ЦИИ. 


| 


ЗДРАВСТВУЙ, 
ГИПЕРТОНИЯ? 


Несбалансированное 
питание приводит к сгу- 
щению крови. При нару- 
шении обмена кальция 
нарушается шелочность 
крови. Организм закисля- 
ется, если к этому еще до- 
бавить недостаток воды, 
то становится ясным: что- 
бы протолкнуть такой 
«кисель», сердцу прихо- 
дится выбрасывать кровь с 
большей силой, что и ре- 
гистрируется врачами как 
гипертензия. Когда 
всплески давления только 
появляются иеще нет утол- 
щения сердечной мышцы, 
надо прежде всего не давле- 
ние снижать, а кровь раз- 
жижать водой и регулиро- 
вать питание. 


ЗРИ В КОРЕНЬ! 


Если человек часто бо- 
леет, это прямой показа- 
тель загрязненности его 
кишечника и далее — 
лимфы. Организм наш 
так устроен, что основная 
масса внутренней воды — 
это межклеточная жид- 
кость. При весе 70 кг 
межклеточная жидкость 
весит почти 30 кг Можно 


сказать, что клетки наше- 

го организма просто ку- 

паются в воде, откуда 6е- 

рут питательные вешества 
и туда же сбрасывают от- 
ходы. Если отходы своев- 
ременно не удаляются, 
питательным веществам 
помещаться негле, и клет- 
ки поневоле начинают 
потреблять собственные 
же отходы, что приводит к 
отравлению всего орга- 
низма. 

И только если мы обес- 
печиваем себя чистой во- 
дой ежедневно и в доста- 
точном количестве, мы 
можем избежать многих 
болезней. Для организма 
важна именно вода, а не 
газировка, не пепси, не 
кофе или суп. Вода — это 
жилкий кристалл. Кипя- 
ченая вода не имеет ника- 
кой структуры, она мертва. 
Каждый организм стре- 
мится к оздоровлению. 
Любая жидкость, не соот- 
ветствующая норме, про- 
ходит «перестройку» в ор- 
ганизме, Происходит это 
с затратой энергии = и 
чем некачественнее вода, 
тем больше энергии тра- 
тится. Поэтому пейте 
только чистую воду и 
будьте здоровы. 


ВИТАМИНОВ 


Этот фрукт богат витами- 
нами А, В, В›, РРи микро- 
элементами: магнием, фос- 
фором, натрием, калием. 
кальцием и железом. Но 
главное достоинство 
апельсина, как и всех цит- 
русовых, — это витамин С. 
В 150 граммах апельсина 
содержится 80 мг аскорби- 
новой кислоты, которые 
покрывают суточную пот- 
ребность человека в вита- 
мине С. 

Особенно апельсины 
полезно кушать в холод- 
ное время года, поскольку 
витамин С, или, как его 
называют в народе, ас- 

°корбинка, верный по- 
мот ник иммунной систе- 
торая призвана за- 
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3-4 дольки апельсина за- 
ливают пятьюдесятью 
миллилитрами кипяче- 
ной воды комнатной тем- 
пературы и настаивают в 
течение тридцати минут. 
Прием такого ароматного 
лекарства поможет сбить 
высокую температуру. 


ОТ ВСЕХ БОЛЕЗНЕЙ 


ш При гастрите с пони- 
женной секрецией желу- 
дочного сока нужно при- 
менять свежевыжатый 
апельсиновый сок по 
100 мл 3 раза в день. 


Ш А вот ежедневный при- 
ем двух апельсинов перед 
сном поможет избавиться 
от запоров. Кроме того, 
этот рецепт может быть 
использован для выведе- 
ния шлаков. 


ш Диетологи утвержда- 
ют, что несколько апельси- 
нов в неделю — отличное 
средство профилактики 
артрита. 


Дивный аромат и замеча 
сина далеко не все его д 
нская ценность этого 


ВИН 


жании витамина С, кото- 
рый уничтожает бакте- 
рии, вызывающие ка- 


риес и воспале- 
М ние десен. 
А входящий в 


) состав апель- 
синов кальций 
сделает все воз- 
можное, дабы обеспечить 
достойную прочность зу- 
бов и челюстей, не встав- 
ных, конечно, 


Очень полезен апель- 
син для пожилых людей. 
Улучшая обмен веществ и 
выводя шлаки, он предуп- 
реждает развитие таких 
грозных сердечно-сосу- 
дистых заболеваний, как 
атеросклероз, стенокар- 
дия, инфаркт миокарда. 


м Для борьбы с миг- 
ренью используют следу- 
ющий рецепт: неочищен- 
ные от кожуры апельси- 
ны, хрен и тимьян про- 
пускают через мясорубку, 
в полученную массу до- 


тельные вкусовые качества апель- 

остоинства. Незаурядная медици- 

душистого представителя рода цитру- 

совых —-признанный факт. Апельсины полезны для организ- 

мавцелом и для пищеварительной, эндокринной, сердечно- 
сосудистой и нервной систем, в частности. 


бавляют 5-6 ст. л. раети- 
тельного масла, после че- 
го тшательно все переме- 
шивают. Четырехкратный 
прием сорока граммов та- 
кого коктейля в течение 
дня предотвратит очеред- 
ной приступ мигрени! 


Вероятно, это прозву- 
чит странно, но в некото- 
рых азиатских странах 
апельсин считается незаме- 
нимым компонентом проти- 
вопохмельного средства. 
Для его приготовления ис. 
пользуют свежий апельси- 
новый сок и желток сыро- 
го куриного яйна. Говорят, 
что такая «микстура» возв- 


ращает человека к трезвой 
жизни. 


ЭТО НУЖНО ЗНАТЬ ё 
а АИ 


купки апельсинов в 
тесь вне НИМИ ВИДОМ и весом 


магазине ру 


— Плоды дол? А 
ся Меты» для своего размера. Не 7 заоаказате 


Ъ КОЖИЦЫ необяза 


ЧУДО-ЛЕКАРЬ 

Целебные свойства сто- 
летника были известны 
_ более 3 тысяч лет назад. В 
_ сочных тканях этого уни- 
| Кального растения содер- 
| жится 20 из 22 аминокис- 
лот необходимых челове- 
Ку. А недавно ученые об- 
наружили в алоэ редкий и 
сложнейший углевод — 
 ацеманнан, который при- 
мАменяется при лечении 
гриппа, кори, язв, доброка- 
_ чественных и злокачест- 
венных опухолей и даже 
_ СПИДа. Алоэ великолеп- 
| НО тонизирует и омолажи- 
вает организм, улучшает 
обмен веществ, повышает 
аппетит. Он просто неза- 

меним в косметологии. 
Сок алоэ обладает слаби- 
тельным, бактериостатичес- 
ким и бактерицидным 
действиями в отношении 
различных микробов: ста- 
филококков, стрептокок- 
ков, дифтерийной, брюшно- 
тифозной и дизентерийной 
палочек. Его широко ис- 
пользуют в народной меди- 
цине. Алоэ снимает воспале- 
ние при язвах и колитах; 
превосходно действует на 
желудок и печень: помогает 
при конъюнктивитах, поре- 
_ Зах, нарывах, ожогах: спосо- 
Ў ует увеличению количе- 
_ ства эритроцитов, гемогло- 


арственным сырьем 
‘листья длиной не 


0-научному, алоэ. 
атных растений. 


«столетник» гово- 
родлевать людям 


которым более трех лет, 
Срезают их в зимне-ве- 
сенний период. 

Чтобы правильно при- 
готовить выдержанный 
сок алоэ, перед срезанием 
растение надо не поливать 
2 недели. Целые листья 
алоэ в возрасте 3—5 лет, 
желательно на корню, за- 
вернуть в бумагу черного 
цвета (трубочкой со сквоз- 
ными концами) и. выдер- 
жать в темном месте (нап- 
ример, в холодильнике на 
нижней полке) при темпе- 
ратуре 4—8 градусов Цель- 
сия в течение 2 недель, За- 
тем промыть их в прохлад- 
ной кипяченой воде, из- 
мельчить и залить водой в 
соотношении 1:3, Оста- 
вить в темном прохладном 
месте на 1,5 часа. Полу- 
ченный сок отжать и про- 
фильтровать. 


КАК ЛЕЧИТЬСЯ 


При радикулите, ревматиз- 
ме. Возьмите по 3 ст. л. сока 
алоэ и меда. Залейте смесь 
1/3 стакана кипятка, держи- 
тена водяной бане 5 мин, и 
слегка остудите. Втирайте 
теплую мазь в больные мес- 
та, после чего накройте по- 
лиэтиленовой пленкой и 
укутайте шарфом. Делайте 
компрессы 1-2 раза в неде- 

лю на ночь, Курс лечения — 
не меньше месяца. 

При колите. Смешайте 
ст измельченной 
апельсиновой цедры, 2 мо- 
лотых зубчика чеснока и 
десертную ложку сока 
алоэ. Залейте смесь 1/2 


стакана горячей воды, нас- 
таивайте 3 часа, процеди- 
те. Для одной микроклиз- 
мы используйте 1/3 — 1/2 
стакана настоя. Делайте 
процедуры раз в сутки на 
ночь. Курс лечения — 2-3 
недели. Использовать по- 
мимо основного лечения. 
При стенокардии. Отор- 
вите 2 нижних листа с 
алоэ, измельчите в мясо- 
рубке или кухонном ком- 
байне и отожмите сок. До- 
бавьте 1/2 стакана лимон- 
ного сока и 0,5 кгмеда. Все 
компоненты тщательно 
перемешайте деревянной 
ложкой, переложите в 
стеклянную банку и храни- 
те в холодильнике. Прини- 
майте по 1 ст. л. 3 раза в 
день за час до еды в тече- 
ние 2-3 недель. Через ме- 
сяц курс можно повторить. 
При язве желудка и две- 
налцатиперстной кишки. 1/2 
стакана измельченных 
листьев алоэ смешивают со 
стаканом сахарного песка, 
смесь настаивают в темном 
месте 3 дня; затем добавля- 
ют стакан красного нату- 
рального. сухого виноград- 
ного вина и настаивают еше 
сутки. Процеживают, при- 
нимают по 1 ст. л. 2-3 раза в 
день перед едой 1-2 месяца. 
При болезненных 
менструациях. | ч, л. 


сока 


алоэ смешайте со щепот- 
кой молотого черного пер- 
ца (на кончике ножа). 
Принимайте смесь 1-2 раза 
в день. Курс лечения — не 
более 3-х дней. , 

Для профилактики и ле- 
чения воспаления придат- 
ков. Возьмите по 2 ст. л. 
сухой измельченной тра- 
вы зверобоя и сока алоэ, 
1 ст. л. ложку меда, 1/2 
стакана сухого красного 
вина. Залейте зверобой 
литром теплой кипяченой 
воды, доведите до кипе- 
ния и варите на неболь- 
шом огне 4-5 минут. От- 
вар немного остудите и 
процедите. Добавьте алоэ, 
мед и красное вино, хоро- 
шо перемешайте и пере- 
лейте в стеклянную сте- 
рилизованную бутылку, 
закатайте металлической 
крышкой и поставьте в 
холодильник на 10 дней. 
Принимайте лекарство по 
2 ст.л. 2 раза в день через 
час после еды. 

ВНИМАНИЕ! Препара- 
ты алоэ не рекомендуется 
принимать внутрь при бо- 
лезнях желчного пузыря, 
почек, печени, гиперто- 
нии и тяжелых сердечно- 
сосудистых заболеваниях, 
геморрое, при маточных 
кровотечениях и беремен- 
ности. 


Здравствуйте, Уважае- 
мая редакция моей любимой 
газеты «НЗ»! 

Хочу поделиться с чита- 
телями замечательной га- 
зеты эффективными ре- 
цептами. Эти рецепты я 
Узнала от своей бабушки, 
которая была знаменитой 
на всю округу целительни- 
цей. 

Хочу рассказать о заме- 
чательном растении мор- 
довнике, который очень 
хорошо лечит паралич, 
рассеянный склероз, ате- 
росклероз, избавляет от 
внутричерепного давле- 
ния, гипотонии. Одним 
словом, он борется с забо- 
леваниями, связанными 
со спазмами сосудов, на- 
рушением мозгового кро- 
вообращения и атрофией 
мышц. 

Мордовник повышает 


ғ рефлекторную возбуди- 


стрессах, депрессиях и да- 
же импотенции у мужчин. 

Рассеянный склероз ча- 
ще всего выводит из строя 
молодых людей, приковы- 
вая их к постели. Чтобы 
избавиться от недуга, нуж- 
но обращаться к мордов- 
нику — этому чудесному 
целителю, смело вступаю- 
щему в борьбу и выходя- 
щему победителем. 

Готовят наст йку так: 
на 0,5 водки взять 2 ст.л. 
семян мордовника (в ру 
башке), настоять 2-3 не- 
дели в темном месте. Для 
лучшей вытяжки периоди 
чески встряхивать. При- 
нимать настойку нужно 
каплями от 3 до 15 капель 
во время первого курса по 
схеме, со второго курса с 
15 капель и по состоянию 
здоровья можно довести 
до 20 капель на 1/3 стака- 
на воды, пить за 20 мин. 
до еды. Курс 2-3 недели, 
перерыв 10—14 дней. 
И опять повторить лече- 
ние ит. д. | 

При головных болях, свя- 
занных со спазмами сосудов 
(атеросклероз, гиперто- 
ния, травмы), настой го- 
товится так: //2 ст. л. се- 
мян (в рубашке) залить 
стаканом крутого кипят- 
ка, укутать, настоять 6-7 
часов или поставить в'тер- 
мосе на ночь. Утром проце- 
дить, отжать семена. 
Пить по 50—70 г 3 раза в 
день за 20—30 мин. до еды. 
На ночь не менее чем за 2 
часа до сна. Принимать 
настой 2-3. 


ние. У гипертоников он 
может спровоцировать по- 
вышение давления, В этом 
случае нужно снижать до- 
зу или сделать внеочеред- 
ной перерыв. 

И помните: как и при 
всяком природном лече- 
нии, вы должны пройти 
через ответную реакцию 
организма, обычно вызы- 
вающую обострение. Все 
это свидетельствует о на- 
чавшейся борьбе вашего 
организма с болезнью. За- 
метное улучшение насту- 
пит быстро. Но для пол- 
ного излечения потребу- 
ется 4—6 месяцев. Зато с 
ПОМОЩЬЮ мордовника все 
ваши усилия окупятся и 
вернутся к вам в виде 
крепкого, настоящего 
здоровья, и вы до конца 
своих дней будете благо- 
дарны удивительному 
растению. 


Еще хочу рассказать о за- 
мечательном лечебном 
средстве — подморе пчел. 
Это погибшие пчелы, ко- 
торые находятся возле 
улья. 

Аденомой предстательной 
железы страдают очень 
многие мужчины. И неко- 
торые из-за слабого, здо- 
ровья операцию делать не 
могут. А ведь можно по- 
мочь себе, если начать ле- 
чение из подмора пчел. 
Можно делать отвар, нас- 
тойку. Вїрезультате приме- 
нения восстановится мо- 
чеиспускание, предста- 
тельная железа приходит в 


норму, аденома рассасы- 
вается, 


мый болел и успешно вы- 


лечился. А болезнь была 
уже запущена. 1 ст. л. под- 
мора залить 0,5 л кипятка 
и довести до кипения. Ва- 
рить на слабом огне 2 часа. 
Охладить при комнатной 
температуре 1,5-2 часа. 
Затем процедить и пить 
отвар по 1 ст. л. 2 раза в 
день до еды в течение ме- 
сяца. 

Еще можно с помошью 
подмора пчел избавиться 
от узлов на щитовидке. 

200—250 г (стакан) хо- 
рошо высушенных помятых 
пчел высыпать в банку и 
залить 0,5 л водки или 
спирта 40—45%-ного. Нас- 
таивать в течение 14-15 
дней в темном месте и 
почаще встряхивать. За- 
тем процедить и пить по 
35 капель за 20—30 мин. 
до еды 3 раза в день. Так 
пить нужно месяц, а 
потом провериться у эн- 
докринолога. Если не 
совсем узел рассосался, то 
курс необходимо повто- 
рить через месяц. 


Анна Геннадьевна 
ГРОЗИНА, 


393250, Тамбовская обл., 
г. Рассказово, а/я 15 
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К 
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з сосудов, эндок- 
ринных желез, лимфатической системы, почек 
и даже мозга... 
Чтобы печень нормально функционировала, ее 
необходимо беречь. Есть поменьше жареного, 
копченого, не увлекаться спиртным. Но этоеще 
не все. Очень полезны для печени чистки. Су- 
ществуют несколько способов: 


Приготовьте такой сбор: то- 
локнянка обыкновенная, горец 
птичий (спорыш), кукурузные 
рыльца, зверобой продырявлен- 
ный. Смешайте по 1 ст. л. каж- 
дой травы и залейте двумя лит- 
рами кипятка. Кипятить 10 ми- 
нут, Настаивать 30 минут уку- 
тав. Остудить. Пить по 1 стакану 
за полчаса до еды в течение ме- 
сяца. После этого необходимо 
сделать на 3 недели перерыв. 

Во время перерыва пить как чай 
овсяный отвар: горсть неочи- 
щенного овса залить 1,5 литра- 
ми кипятка, кипятить 30 мин. 
На нем же варить вегетарианс- 
кие супы. 

Через 3 недели снова пить сбор, затем опять отвар. 
Повторить этот курс очищения нужно 3 раза. 


„Перед чисткой печени очень полезно проделать дюбаж, 
онсущественно поможет больному органу. Взять бутылку 
настоящего «Боржоми» (стеклянную. 0,5 литра), отк- 
рыть и оставить на ночь. Утром разболтать в 1 стакане 
«Боржоми» Тч. л. ксилита и выпить. Положить в об- 

ласть подреберья справа теплую грелку на полчаса. Через 
полчаса допить воду. Сделать [0 процедур (дюбаж— 2.дня 
перерыв — дюбаж и т.д., пока не сделаете: 10 раз.) 


СПОСОБ 2. 


Смешайте в равных пропорциях хвощ полевой, куку- 
_рузные рыльца, спорыш и цветки календулы. Возьмите 
Л ст. л: смеси, залейте 2 стаканами кипятка, кипятите 2 
_ МИНУТЫ, затем настаивайте 30—40 минут. Процедите от- 

‚вари принимайте по 0,5 стакана 3 раза в дёнь послееды, 
трехнедельного курса очищения сделайте перерыв 

по и проведите второй трехнедельный курс. 


ЛЕТ ЛО СТА БЕЗ СТАРОСТИ 
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ПЕЧЕНЬ любит чистоту 


СПОСОБ 3. 


3 стакана зерна овса промыть теплой водой и высы- 
пать в 5-литровую кастрюлю. Добавить 2 ст. л. сухих раз- 
мельченных листьев брусники, 2 ст. л. листьев или почек 
березы. Налить 4 литра воды и поставить настаиваться в 
прохладном месте. В другую кастрюлю насыпать | ста- 
кан измельченных плодов шиповника + 1 стакан воды. 
Кипятить 10 минут и оставить настаиваться сутки. Че- 
рез сутки первую кастрюлю вскипятить, добавить 2 ст.л. 
кукурузных рылец, 2 ст. л. травы спорыша. Кипятить 
15 минут, 45 минут настаивать. Процедить и добавить 
процеженный настой шиповника. Хранить в холодиль- 
нике в бутылках темного цвета. М 

Применение — в теплом виде ежедневно до еды. 1-й 
день — 50 г, 2-й день — 100 г, 3-й день — 150 г. 

Все остальные дни по 150 г Всего курс лечения 19 
дней. Повторить курс необходимо ‘через 2 недели. Во 
время лечения не есть скоромного. 

Очищаться 2 раза в год. Можно во время курса сделать 
слепое зондирование желчного пузыря. 


По 0,5 ст. л. бессмертника и кукурузных рылец вски- 
пятить в | стакане воды и настаивать 30 минут. Утром 
натощак выпить | стакан теплого отвара. Через час — 
слабительное (сернокислая магнезия или карловарская 
соль на | стакан шелочной минеральной воды). Взять 
грелку и положить в область печени. Лечь на правый 
бок. Дождаться стула, а потом сделать очистительную 
клизму. В день процедуры ничего не есть или есть веге- 
тарианскую пищу, 


Факс? 2 
у Ӯ 


ФАСТ-ФУЛ: 


Ученые утверждают, что 68% заболеваний че- 


аргументом всех вышеперечисленных было и 


ЗЛОДЕЙСТВО НА ТАРЕЛКЕ 


(Сегодня продукты быст- 
рого приготовления в ос- 
новном едят не от беднос- 
ТИ, а от нехватки времени. 
Вермишель, каши, бульо- 
ны и супы обрастают ак- 
сессуарами, делающими 
их удобными в использо- 
вании, а набор 
ингредиентов ста- 
новится более 
сложным. 

Но важно пом- 
нить, что в любой 
«быстрой пище» 
содержится немало окис- 
ленного, то есть самого 
канцерогенного холестери- 
на, который значительно 
ускоряет развитие атероск- 
леротических бляшек в со- 
судах. Практически любой 
фаст-фуд щедро напичкан 
транс-жирами — разно- 
видностью вредных липи- 
дов, иначе называемых 
«молекулами-уродами». 
Как оказалось, эти самые 
«уроды» способствуют 
развитию атеросклероза, 
приводящего к инфарктам 
и инсультам,`а также рака 
груди у женщин! Более то- 
то, медики подозревают, 
что они причастны к цело- 
му букету заболеваний, 
С ` которых сахарный 
низкий’ вес. детей 
‚нии, ухудшение 
олока у кормя- 


вкусно, быстро и удобно». 


ДОРОГА К РАКУ 


Врачи утверждают, что 
выбрать на обед лапшу мо- 
ментального приготовле- 
НИЯ МОЖНО ТОЛЬКО в ТОМ 
случае, если единственной 
альтернативой этому явля- 
ется голод. Лапша, безус- 
ловно, полезнее голода. 


Практически любой 
фаст-фуд щедро напич- 
кан транс-жирами – «мо- 
лекулами-уродами» 


Однако в остальных случа- 
ях такая пища — однознач- 
ный вред организму. Дело 
в том, что все продукты 
быстрого приготовления 
проходят неоднократную 
обработку. И хотя произ- 
водители утверждают, что 
используют только новей- 
шие технологии, все равно 
при любой обработке раз- 
рушаются полезные эле- 


РАЕН 


ом 


іі 


у < : 
2р По средам каждь 


менты, такие, например, 
как витамины — особенно 
А, С, каротиноиды и пр. 
Также при обработке раз- 
рушаются непищевые ми- 
норные компоненты, не- 
обходимые организму для 
поддержания антиоксида- 
нтной функции организ- 
ма. Общеизвестно, что ан- 
тиоксиданты снижают об- 
разование вредных ве- 
ществ, возникающих в ре- 
зультате окисления жиров 
и действия активных ради- 
калов, которые могут пос- 
тупать как с пищевыми 
продуктами, так и с таба- 
ком. Так что если эти вред- 
ные вещества постоянно ос- 
тавлять без внимания — это 
может привести к возникно- 
вению самых разных забо- 
леваний — начиная от опу- 
холей и различных повреж- 
дений клеток до всевозмож- 
ных процессов старения. 
Кроме того, такая пища 
быстрее переваривается, 
быстрее всасывается, что 
очень плохо для людей, 
старающихся похудеть. 
ЧТО ЕСТЬ ЧТО 


Из всех продуктов быст- 
рого приготовления самые 
безобидные — каши. Нои 
ими не стоит увлекаться. 


2 


Ба 
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еда на скорую руку 
=_-1- 54. еда на скорую руку 


У фермер или дачник, 
У садовод или огородник, 


1 две недели! ` 


Отдельная тема «горячие 
супчики». Есть их можно 
и подчас даже нужно, 
иначе что это за обед без 
горячего? Но, увы, все это 
концентраты и, кроме ил- 
люзии сытости, ничего хо- 
рошего вам не принесут. 
Правда, это лучше, чем 
тяжелые котлеты. И нако- 
нец лапша быстрого приго- 
товления. Она возглавила 
список самых гениальных 
изобретений Японии за 
весь двадцатый век. В 
России основной позици- 
ей у всех производителей 
вермишели быстрого 
приготовления неизмен- 
но является продукт со 
вкусом курицы. Вторым 
по популярности стал 
вкус говядины. Третье 
место делят вкус грибов и 
бекона, на четвертом — 
вкус сыра. Характерные 
для вермишели быстрого 
приготовления во всем 
мире вкусы морепродук- 
тов занимают последние 
позиции. Тем не менее ка- 
ким бы вкусом такая лапша 
ни обладала, ее нужно ста- 
раться употреблять как 
можно меньше и реже. И 
ни в коем случае не исполь- 
зовать жир, который при- 


лагается в пакетике. 


ВЕРШКИ-КОРЕШКИ 


‹ Лечит подагру, 


) ЧМЕНЬ. гонит простӯду 


Ячмень к популярным кушаньям не отнесешь. 
А зря. Этот злак обладает массой лечебных 
свойств, о которых, к сожалению, мало кто зна- 
ет. Препаратами из этого растения лечат мно- 
жество болезней: от подагры до пиелонефри- 
та. В древней медицине широко применяли яч- 
менную крупу, муку и ячменную воду. По описа- 
нию Ибн-Сины, ячмень очищает организм. 

ЕО а ООО 


ГОРНЫЙ ХЛЕБ 
Знаменитый путешест- 
_ венник Н. Пржевальский, 
проходя по Гималаям, не- 
мало удивлялся, как высо- 
ко местные жители сеют 
хлеб: Последние нивы 
желтели на высоте пяти 
тысяч метров над уровнем 
| моря. Там было царство 
й ячменя. Аборигены ели не 
м пшеничный или ржаной, а 
р именно ячменный хлеб. 
И Он был грубоват, немного 
сладковат, быстро кро- 
шился, высыхал, черствел. 
Но улюдей не было иного 
выхода: так высоко ни 
рожь, ни пшеница не уда- 
ются. В заоблачной выси 
Ячмень превзошел все 
другие зерновые злаки и 
своей скороспелостью — 
есть сорта, которым хвата- 
ет для созревания всего 48 
дней. Ни пшеница, ни 
рожь столь быстро зерно 


кобальт, стронций, хром, 
йод, бром. Как видно из 
этого перечня, пищевая 
ценность ячменя обуслов- 
лена большим количеством 
белков, углеводов, витами- 
нов и микроэлементов. 

Ячмень обладает высокой 
калорийностью (355 ккл) 
и хорошими вкусовыми 
качествами. 


ПЕРЛОВАЯ И ЯЧНЕВАЯ 


Крупа из ячменя бывает 
двух видов. Ячневая крупа 
представляет собой разной 
формы частицы дроблено- 
го ядра ячменя, освобож- 
денные от цветочных пле- 
нок. Разваривается она за 
40—45 минут, увеличива- 
ясь в объеме примерно в 
пять раз. Перловая крупа 
содержит меньше клетчат- 
ки и имеет лучший товар- 
ный вид. При ее выработке 
с зерна сначала удаляют 
цветочные пленки, затем 
целое или дробленое ядро 
шлифуют, в результате че- 
го с крупинок снимается 
большая часть ПЛОДОВЫХ И 
семенных оболочек. Крупа 
приобретает овальную или 
округлую форму и гладкую 


ке крахмал легко отдает 
воду. В ячменных крупах 
много клетчатки, поэтому 
их рекомендуют для людей, 
склонных к полноте. 


ЧТО ОН ЛЕЧИТ 

Отвар ячневой и перло- 
вой круп используют при 
тельных заболева- 
ниях желудка и кишечни- 
ка как общеукрепляющее 
средство после операций 
на органах брюшной по- 
лости и для смягчения 
кашля. При простудных за- 
болеваниях полезно горя- 
чим полусваренным ячме- 
нем обкладывать тело. 

Широкое применение в 
медицине нашел ячмен- 
ный солод. Его использу- 
ют при воспалении мочево- 
го пузыря и пиелонефри- 
тах. Диастаза, содержа- 
щаяся в солоде, способ- 


ПОБАЛУЙТЕ СЕБЯ 


Очень вкусны биточки ячне 


так; 


ствуйй усвоёнию углево- 
дов. Поэтому экстракт я 
менного солода рекомен- 
дуется употреблять при 
сахарном диабете для сни- 
жения содержания сахара 
в крови. Свежий отвар яч- 
менного солода оказывает 
глистогонное действие при 
аскаридозе. 

Готовят солод так: вна- 
чале ячмень замачивают в 
течение двух суток, прора- 
щивают, запаривают, су- 
шат и размалывают. Из со- 
лода готовят сусло, кото- 
рое, кроме прямого назна- 
чения, используют для 
снятия мышечных напря- 
жений и переутомлений 
после больших физичес- 
ких нагрузок. Солодовая 
вытяжка оказывает благот- 
ворное действие при брон- 
хитах, ларингитах и фурун- 
кулезе. 


вые с творогом. Их готовят 


дать не могут. 
_ Ячмень — весьма пенный 


продукт. В 100 гэтой крупы 
содержится 477 мг калия, 


поверхность. Такая крупа 
(особенно крупная) варит- 
ся 60—90)мин., увеличива- 
ясь в объеме в 5-6 раз. Ка- 


мг кальция, 353 мг фос- 
до 12 мг железа, а 
медь, марганец, 
олибден, никель, 


так как набухший при вар- 


ша из нее получается рас- 
сылчатой, но при остыва- На 1 
нии становится жесткой, 


стакан ячневой 


‚5 стакана сметаны 


крупы 
сахара, 1 яйцо, 3 ст.л. молотых: 


› 3,5 стакана воды. 


На 


= 180 г творога, 1,5 ч. л, 
СУхарей, 3 ст. л, масла, 


емы, поэтому 
расстраивать. 


НЕМНОГО ТЕРПЕНИЯ 


Один из моментов, с ко- 
торыми приходится счи- 
таться, когда мужчине за 
сорок, — то, что спонтан- 
ные эрекции уже не будут 
больше возникать так же 
быстро и легко, как в 
юности. Врачи утвержда- 
ЮТ, ЧТО с возрастом все 
физиологические систе- 
мы тела замедляют рабо- 
ту, в том числе и та, что 
отвечает за эрекцию. Без 
сомнения, вам все слож- 
нее будет добиться эрек- 
ции, просто думая о сек- 
се. Вам понадобится по- 
мощь вашей партнерши. 
Любимая поможет возбу- 
дить ваш пенис с по- 
мощью рук, рта, грудей 
или других частей своего 
тела и привнесет в про- 
цесс вашей любви больше 
близости, чувственности 
и разнообразия. Второе 
изменение, которое сле- 
дует иметь в виду: ваши 
эрекции утратят ту 
«стальную» твердость, ха- 
рактерную для того вре- 
мени, когда вы были мо- 
ложе. Тем не менее вам 
вполне хватит этого для 
полноценного полового 
акта и получения взаим- 
‘ного удовольствия и удов- 


— мужчина яг 


ершенно ожидаемы и предсказу- 
они не должны вас удивлять или 


импотенции. Однако. по- 
водов для беспокойства 
нет. Потребность организ- 
ма в эякуляции с годами 
значительно снижается. 
Американские сексологи 
Мастере и Джонсон утве- 
рждают, что большинству 
мужчин после шестидеся- 
ти достаточно одного- 
двух оргазмов в неделю. 
Поэтому некоторые идут 
на сокращение количест- 
ва сексуальных контак- 
тов, полагая, что каждый 
из них непременно дол- 
жен заканчиваться эяку- 
ляцией. Но если половой 
акт у вас завершается ор- 
газмом только раз в неде- 
лю, это еще не повод, что- 
бы отказываться от удо- 
вольствия заниматься лю- 
бовью в два или три раза 
чаще. Вам следует лишь 
принять ситуацию и нау- 
читься получать удоволь- 
ствие от секса, который 
необязательно приведет к 
оргазму, 


ДОЛЬШЕ - А РАДОСТИ 
БОЛЬШЕ 


Помните, что после со- 
рока совершенно нормаль- 
но время от времени обхо- 
диться без оргазма, к этому, 
довольно легко привык- 
нуть. Половой акт может 
стать очень приятным и 
чувственным независимо 
от того, эякулировали вы 
или нет. Необязательно 


достигать оргазма каждый 


что у вас, возможно, не 
будет оргазма, чтобы у нее 
не возникало чувства ви- 
ны перед вами. Занятия 
сексом без утомительной 
обязанности эякулиро- 
вать добавят новое изме- 
рение в ваши отношения, 
сделают их более радост- 
ными для обоих и позво- 
лят насладиться длитель- 
ным и неспешным поло- 
вым актом. Когда зрелый 
мужчина не нацелен на 
быстрое достижение эя- 
куляции, ему удается 
насладиться более дли- 
тельным половым актом. 
Это будет очень приятно 
для партнерши, так как 
женщинам часто требует- 
ся более длительная сти- 
муляция для достижения 
полноценного возбужде- 
ния и оргазма. Она по 
достоинству оценит вашу 
сексуальную выносли- 
вость, дающую вам обоим 
возможность дольше за- 
ниматься любовью и по- 
лучать от этого больше 
удовольствия. 


ЕСТЬ ПОРОХ 
В ПОРОХОВНИЦЕ 


Хотя с тодами система, 
отвечающая за возникно- 
вение эрекции, становит- 


И ТАКОЕ БЫВАЕТ 


А, а 
ў ЫЕ ии, 


одка опять ~ 


ся все более хрупкой и все 
чаще нуждается в помощи 
извне, помните, что по! 
большей части она остает- 
ся достаточно эффектив- 
ной и работоспособной 
даже если вам за шестьде- 
сят, семьдесят и так далее. 
Многим женщинам боль- 
ше нравится заниматься 
любовью с мужчинами 
постарше. 

Зрелые годы во многих 
смыслах прекрасное вре- 
мя для сексуальных отно- 
шений. К этому моменту 
вы уже обладаете значи- 
тельным опытом, к тому 
же у вас было достаточно 
времени, чтобы наилуч- 
шим образом изучить 
потребности своей парт- 
нерши. Вам уже не хочет- 
ся во что бы то ни стало 
побыстрее эякулировать, 
вы уже в меньшей степе- 
ни сфокусированы на 
своем пенисе и более 
внимательны ко всему 
спектру душевных и те 
лесных переживаний, как 
своих, так и вашей подру- 
ги. Таким образом, и ду- 
ша, и тело зрелого муж- 
чины лучше подготовле- 
ны к совместному полу- 
чению сексуального удо- 
вольствия, 


Ч 
выр 
пер. 
рия 
меж 
чес 
ется 
ствс 
лог: 
физ 
тим 
рек‹ 
врач 
брак 
надс 
ный 
лог! 
мым 
ты, 
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_ поженились молодые люди, 
‘счастье не получилось. У 


_ действительно существует 


Часто можно услышать 
к выражение: «я его надух не 
_ переношу» — об особо неп- 
 риязненных отношениях 
между людьми. Но практи- 
чески никто, не задумыва- 
ется. о том, что может суще- 
ствовать не только пПсихо- 
_ логическая, но и реальная 
физиологическая несовмес- 
тимость! Молодым людям 
рекомендация показаться 
врачу перед заключением 
брака кажется глупой, но 
надо знать о том, что опыт- 
ный специалист-иммуно- 
лог не разлучит вас с люби- 
мым, а даст дельные сове- 
ты, как строить совмест- 
ную жизнь, если есть приз- 
наки физиологической не- 
совместимости. Это помо- 
жет в дальнейшем избежать 
многих, подчас совсем не- 
объяснимых распадов се- 
мей, болезней и даже преж- 
девременных смертей од- 
ного из супругов. 

...Алексей С. был здоро- 
вым, молодым, служил в 
ВДВ. После прихода из ар- 
мии женился на девушке, с 
которой был знаком со 
школьной скамьи. Но через 
несколько месяцев после 
свадьбы его’ здоровье резко 

— Ухудшилось. Появилась сла- 
бость, раздражительность, 
еребои в работе сердца. 
Из-за этого’ молодой чело- 
отерял работу, нача- 
скандалы с женой. В 
:онцов. они развелись. 
 г0д Алексей женился 
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_ Знайте ваши гены 
_ И антигены — тоже 


Здравствуйте, недавно пр 


очитала о необычном случае: 
горячо любящие друг друга. Но 


них началась друг на друга 
Сильная аллергия: сыпь, насморк и т.д. Что это — 


Очередная байка журналистов или такое 
? 


явление 


Ольга Романовна СУВОРИНА, г, Томск 


отметили 20-летие совме- 
стной жизни. И, что.удиви- 
тельно, за все эти годы он 
ничем серьезным не болел. 

В данной семье опреде- 
ленно была не психологи- 
ческая несовместимость, а 
тяжелый иммунный конф- 
ликт. Не совсем понятно? 
Попробуем разобраться. 

На заре начала использо- 
вания донорской крови в 
лечении раненых и боль- 


ных исход переливания 
крови часто оказывался 
трагичным. Вливаемая 


кровь нередко оказыва- 
лась несовместимой с 
кровью реципиента. После 
процедуры повышались 
температура и давление, 
отказывали почки, насту- 
пали судороги, потеря соз- 
нания и смерть. Потом 
ученые выяснили, ЧТО при- 
чина трагических исходов 
заключалась в наличии в 
крови различных антиге- 
нов. Антигенное строение 
каждого человека предоп- 
ределено генетически и не 
меняется до смерти. Когда 
внутрь организма прони- 
кают чужие антигены, он 
старается их обезвредить 
при помощи специальных 
белковых веществ — анти- 
тел. Они отторгают все чу- 
жеродное для организма, и 
человек заболевает, Анало- 
гичные процессы вызыва- 
ют и неполные антигены, 
так называемые гаптены, 
Они содержатся в поте, 
слюне, слезах, семенной 


жидкости и других средах 
тела. 

Гаптеновое несоответ- 
ствие может иметь место 
не только в семьях. До- 
вольно часто с приходом в 
коллектив нового сотруд- 
ника портятся отношения 
между людьми, ухудшает- 
ся здоровье некоторых из 
них, И не надо грешить на 


«дурной глаз» или сварли- 
вый характер человека, 
возможно, что просто его 


гаптены вредоносны для 
кого-то из членов коллек- 
тива. Кстати, чтобы осла- 
бить или свести к минимуму 
возможные негативные ре- 
акции со стороны здоровья, 
достаточно просто чаще 
проветривать помещения! 
Гаптены мы не только 
вдыхаем. Если в утробе 
матери развивается плод с 
несовместимой группой 
крови, который выделяет 
чуждые для нее гаптены, а 
в материнской крови есть 
соответствующие природ- 
ные антитела; тогда неред- 
ко возникает токсикоз бе- 
ременных У женщины по- 
является тошнота, сонли- 
ВОСТЬ, беспокойство, ко- 
Мок в горле, повышение 


температуры, поднимает- 
ся давление, поражаются 
почки, возникают отеки. 
Эти ‘явления характерны 
для конца беременности, 
когда плод начинает выде- 


лять много гаптенов. 

Количество антител в 
крови в различные перио- 
ды жизни неодинаково. 
До пятилетнего возраста 
их количество медленно 
увеличивается, а затем 
резко нарастает, достигая 
максимума примерно в де- 
сятилетнем возрасте. У 
стариков количество ан- 
тител намного меньше. 
Поэтому на протяжении 
Жизни люди могут по-раз- 
ному реагировать на чу- 
жие гаптены. 

заключение хочется 

сказать, что забота о здо- 
ровье — дело сугубо личное, 
но все же было бы совсем 
нелишне знать каждому свой 
антигенный «паспорт», что 
поможет избежать непонят- 
ных расстройств здоровья и 
разрушения семейных уз. 


Андрей Иванович 
ЗАЛОМЛЕНКОВ, 
провизор-фитолог, 

консультант «НЗ» 


Пациент 
врача: 

— Скажите, это правда, 
что вы можете определить 
болезнь пациента по его 
любимому литературному 
произведению? 

— Совершенно верно. 

кая ваша любимая кни 
га? 

— «Что делать?» Черны- 
шевского. 

— Та-а-а-к... И давно у вас 
сексуальные проблемы? 


© 


К психиатру приходит 
пациент с жалобой, что 
каждый вечер видит у себя 
под кроватью крокодила. 

— Это вам только кажет- 
ся, — успокаивает его 
врач. — Вы должны все 
время повторять про себя: 
«Никакого крокодила нет. 
никакого крокодила нет». 

Пациент ушел и больше 
не появлялся. Доктор, 
гордый результатами сво- 
его лечения, захотел ус- 
лышать благодарность от 
пациента и позвонил ему 
домой. 

Женский голос ответил: 

– К сожалению, его нет. 
Несколько дней назад его 
сожрал крокодил. 


© 


Профессор. спрашивает 
студента на экзамене: 

— Какие вы знаете виды 
родов? 

— Преждевременные, 
запоздалые, неправиль- 
ные. 

— Подробнее, 
йста. 

куа Преждевременные — 

за год до свадьбы, запоз- 

далые — через три года 

после смерти мужа, не- 

И) 4 529 таке 


спрашивает 


пожа- 


правильные — когда вмес- 
то жены рожает соседка. 
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Врач перед операцией 
сажает пациента перед 
зеркалом и говорит: 

— Ну, как будем трепа- 
нировать? 

— Вот здесь, на затылке, 
пожалуйста, побольше 
снимите, а спереди ос- 
тавьте. 

—А височки какие бу- 
дем делать? Косые или 
прямые? 

— А какие теперь носят? 

— Да по-разному... 

— Ну, тогда этот такой, а 
этот сякой... 
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В роддоме к ожидавше- 
му молодому отцу мелсе- 
стра подносит двух мла- 
денцев. 

— Вас не пугает, что их 
больше одного? — спра- 
шивает она. 

— Нет, что вы! — расте- 
рянно отвечает тот. 

— Ну и прекрасно! Вы 
подержите этих, а я сбе- 
гаю за остальными. 


© 


К психиатру пришла 
женщина. 

— Доктор, с моим му- 
жем происходит что-то 
странное. Он каждое утро 
пьет кофе... 

— Чтожздесь странного? 

— Да, но потом он съе- 
дает чашку. 


— Нет, ручку почему-то 
оставляет. 

— Действительно, стран- 
но, — задумчиво говорит 
доктор, — ведь самое вкус- 
ное — это как раз ручка... 
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КАК ЛЕЧИЛИ ЗУБЫ В ДРЕВН 
Оказывается, в «старые добрые времена» боль 
„бы прокуривали дымом или просто вырывали, а в ка Е 
честве обезболивающего средства применяли собачью, 
мочу. р Ў ых ны 


Вплоть до ХУШ века люди обрашались к зубно 
врачу лишь в случае появления болей, иесли у них бы Ч 
ли деньги. Люди были уверены, что кариес появляется. 
не от неправильного питания и недостаточного ухода, 
а от неких «зубных червей» и «плохих соков». Особен- ` 
но; распространена была вера в «зубных червей» в 
Средневековье. 

Зубные щетки, изобретенные многим нозже, люди 
использовали лишь раз в неделю, а то и раз в месяц. 
Зубные врачи того времени даже предостерегали от 
слишком частого их пользования, уверяя, что ОНИ вы- 
зывают раздражение десен. 


В ХХ веке люди начали осознавать, что зубная шетка 
и зубная паста являются главными средствами профи- 
лактики кариеса, но донести до. широких масс эту ис- 
тину было трудно. Лишь с изобретением радио впер- 
вые стало возможным проведение разъяснительной 
работы среди населения по поводу гигиены рта и зу- 
бов. 


Доктор пациенту: 
— 15-э-экс, на следую- 
щей  недельке вас пос- 


мотрит Егор Степано- 
ВИЧ... 


— А кто это такой?! 


— Наш патологоана- 
том... 


Ответы на сканворд, 
опубликованный в №1 (39) 
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отся надомни_ 
вырезания иг- 
ных карт, 


Й («НЗ») + 
нверт с о/а. 


этикеток, 

сборка авторучек, фа- 

| вка семян. Материа- 
[лы почтой. Договор. 
| Заработок до 12000 
| руб./мес. От вас кон- 
верт с о/а. 607226. г 


Арзамас - 6, а/я 18 «П»| 


Надомная работа с 
почтовой корреспон- 
денцией для всех. 
Ә/плата от 15000 
руб./мес. Вложите 
конверт с о/а. 111396, 
г Москва, а/я 117. 
Сергеевой. 


Белая магия, духов- 


ное, энергетическое | 
целительство. Эксклю- | 
зивные методы. Высо- 


кая результативность. 
Шрием в Тамбове. 
Моршанске, Липецке; 
Белгороде. Выездвлю- 
бую точку России. 
ТГ: 8-905-670-85-78, 
8-902-722-35-74. 


Алтайские травы, 
Кукольник — алкого- 
лизм. Морозник — по- 
худение, щитовидка. 
Талега — диабет, Ако- 

вит = противоопухо- 
левое. Полный курс 
00 руб. 650056, г Ке- 
ерово, ул. Вороши- 
това, 1А-7. Т (3842) 
6-10-36, Лиц. Д 
7 алм. Алт. Края. 
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Сегодняшняя ЖИЗНЬ 
полна трудностей, Но 
многое зависит от самого 
человека, от того, как он 
воспринимает происходя- 
щие события, А от внут- 
реннего состояния челове- 
ка зависит и его настрое- 
ние, и его здоровье. Наш 
тест поможет вам выяс- 
НИТЬ КТО вы: ОПТИМИСТ ИЛИ 
пессимист, 

Ответы «да» оцениваются: 

«а» — (очков 

«65 — Т очко 

«В» — 2 очка 


1. Когда задумываетесь 
над прожитой жизнью, К 
какому приходите выводу? 

а) все было скорее пло- 
хо, чем хорошо: 

6) все было скорее хоро- 
шо, чем плохо; 

в) все было отлично. 


2. В конце дня обыкно- 
венно: 

а) вы недовольны собой: 

6) считаете, что день мог 
бы пройти лучше: 

в) засыпаете с чувством 
удовлетворения, 


3. Когда просыпаетесь ут- 
ром, то чаше всего: 

а) ни о чем не хочется 
думать; 

б) взвешиваете, что 
«день грядущий нам гото- 
вит»; 

в) довольны, что начался 
новый день и могут быть 
сюрпризы. 


4. Сравнивая себя с дру- 
гими, находите, что; 

а) вас недооценивают; 

б) вынехуже остальных; 


КАЛЕНДАРЬ ЗДОРОВЬЯ 


в) годитесь в лидеры, и 
это признают многие. 


5. Если вы угнетены: 

а) клянете судьбу; 

б) знаете, что плохое 
настроение пройдет; 

в) стараетесь развлечься. 


ПОДВЕДИТЕ ИТОГИ: 


Если сумма по пяти отве- 
там от 6 до 10 очков, то вы 
относитесь к числу опти- 
мистов и умеете преодоле- 
вать трудности жизни. У 
вас трезвый склад ума и 
легкий характер... 


Если сумма 4-5 очков, то 
ваше настроение постоян- 
но колеблется, вы очень 
ранимы и чувствительны, 
склонны реагировать на 
события эмоционально, 
забывая, что восприятие 
событий и их ход зависят 
от вас, Старайтесь чаще 
бывать в гостях, пригла- 
шать людей к себе. 


Если сумма от 0 до 3 оч- 
ков, вам живется непрос- 
то. Считаете, что вам не 
везет в жизни. Это мешает 
вам воспринимать светлые 
стороны жизни, радовать- 
ся мелочам 0: 

Т 
ры 


В периоде 25 января по 7 февраля мани ных бурь не 
ожидается. 25 января и 3 февраля ‘возможны неболь- 
о 


щие геомагнитные возмущения. 
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‘ш орят меди- 

р Ут 

‘Ки, это не объясняется 
три мом лекарственных 

‘препаратов. Истинная 

‘причина феномена пока 

‘неизвестна. 


и ++» 


| Канадские ученые из 
‘ниверситета Лаваля 
(Квебек) обнаружили но- 
‘вое полезное свойство 
‘красного вина. Полифе- 
(нолы, входящие в состав 
напитка, оказывают бла- 
‘готворное действие при 
болезнях десен. 


} 
{ Одно из вкуснейших 
‘лекарств на свете — это 
‘инжир. Плоды инжира 
| резвычайно питатель- 
‘ны, легко усваиваются. 
"Недавно голландские 
врачи выявили еще одно 
кальное свойство это- 
отического фрукта. 


‘жалось 15 лет, участвовали 
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В соляриях таится УГРОЗА РАКА 


Некоторые люди начали 
отдавать предпочтение 
соляриям, а не природно- 
му солнечному загару. 
Однако они не подозрева- 
ют того, что подверга- 
ют себя опасности. Ока- 
зывается искусственный 
загар гораздо более опа- 
сен, чем естественный в 
отношении риска забо- 
леть раком кожи. 


Современные лампы 
излучают в 15 раз больше 
ультрафиолета, чем обыч- 
ные солнечные лучи. Та- 
ким образом, примерно 
за 30 минут вы получаете 
суточную дозу ультрафи- 
олетового облучения. Ос- 
ложнения искусственного 
загара не только рак кожи, 
но и преждевременные 
морщины, изменения цвета 
кожи и даже катаракта. 


С соляриями связывают значительное учащение за- 
болеваний меланомой у лиц младше 40 лет и раком 08 
жи у женшин до 20 лет. ВОЗ рекомендует людям до 
лет не пользоваться приборами для «искусственного 
загара». Применение ламп для загара Ее ве- 
роятность возникновения рака кожи, причем наи ол 
шему риску подвержены люди молодого возраста. По 
мнению ВОЗ, применение оборудования для загара 
под медицинским контролем может быть рекомендо- 
вано только когда имеются медицинские показания. 


— 2 = ае 
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Ученые продлили людям возраст 


Средняя продолжитель- 
ность жизни в развитых 
странах может достичь 
100 лет к 2030 году. 
К такому выводу пришла 
группа ученых из Стэн- 
фордского университета 
в США во главе с главным 
американским демогра- 
фом Шрипадом Тулджа- 
пукаром. 


По’ данным исследова- 


телей, успешное развитие 


Интересные результаты 
получили исследователи 

ельского университета 
(Нью-Хейвен, Коннекти- 
кут), изучавшие связь 
между продолжитель- 
ностью сна и риском раз- 
вития диабета у мужчин 


средних лет, 


па 10 2 


Исследование продол- 


антивозрастных техноло- 
гий и прогресс в лечении 


Тем не менее выдвину- 
тая теория не встретила 


многих заболеваний, в единогласного одобрения 
том числе онкологичес- в научном сообществе, 
ких, могут поднять план- Так, оппоненты ученых из 
ку средней продолжитель- Стэнфорда утверждают, 


ности жизни в США с 80 
до 100 лет в ближайшие 
четверть века, что, в свою 
очередь, повлечет серьез- 
ные трудности для прави- 


что серьезных демографи- 
ческих скачков ждать не 
следует и виной всему — 
ожирение. Именно туч- 
ность и сопутствующие ей 


тельства в реализации со- заболевания мешают 
циальных и пенсионных гражданам США жить 
программ. долго. 


Мало спать плохо, а много — еще хуже 


в нем более 1000 мужчин. 
Перед началом исследова- 
ния ни один из них не 
страдал диабетом. 
Исследователи раздели- 
ли мужчин на три группы: 
недосыпающих (менее 6 
часов сна всутки), спящих 
сколько положено (7-8 ча- 
сов сна в сутки) и спящих 
слишком много (более 8 
часов в сутки); Риск забо- 


леть диабетом в первой 
группе оказался вдвое вы- 
ше, чем во второй. Однако 
«сурки» из третьей группы 
рисковали больше всех — 
среди них заболеваемость 
диабетом была повышена 
втрое. Эта разница сохра- 
нялась вне зависимости от 
других факторов риска ди- 
абета, таких как возраст, 
объем талии, курение. 


Горе Гот Г ПЕ рта 
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аши письма мы 
Х квалифициро- 
ицах «НЗ». 


Здравствуйте, редакция «НЗ». Если можно, объяс- 
ните мне, что за болезнь — миастения. Моей дочери 
Ольге 28 лет. 2 года она страдает этим недугом. Не- 
давно ей сделали операцию, удалили какую-то 
‚ мышцу. Вот уже полгода, а Улучшения нет. Да и ког- 
да делали операцию, никакой гарантии профессор 


недал. Таки сидит на уколах и таблетках (это толь- | 


ко, чтобы обеспечить себя, т. е. одеться, обуться и 
немного пройти), ни о каком физическом труде речи 
нет. Операцию делали в г. Красноярске, а унас в го- 
родке даже никто не знает, что это за болезнь. Ког- 


да группу назначали (ей дали 2, группу инвалиднос- | 


ти), тона консультацию отправляли в г. Ачинск. 


Очень вас прошу, если можно, ответьте на это | 
письмо, ЧТО это за болезнь и где ее можно лечить? | 


От чего она? 


С уважением, | 


Валентина Михайловна Т РУХАН, 


662060, г. Боготол Красноярского кр.; | 


пер. Спортивный, 7-51 


Миастения (мышечная слабость) — это нервно-мы- | 
шечное заболевание. Начинается после перенесенной | 
травмы, инфекции, охлаждения или во время бере- | 


менности. Чаще миастенией болеют женщины в воз- 
расте 20—30 лет. 


Больные жалуются на общую слабость и обшую утом- | 


ляемость мышц. Характерным является избирательное 
поражение отдельных мышечных групп, чаше мышц 
глаз, лица. Может возникнуть слабость в мышцах шеи, 
туловища, конечностей. Больные по утрам чувствуют се- 
бя относительно бодрыми, однако через несколько ча- 
сов состояние ухудшается. Постепенно опускаются ве- 
ки, возникает двоение в глазах, речь становится менее 
разборчивой и тихой, ослабевает мимическая мускула- 
тура. Больная не может пережевывать пищу, нарущается 
глотание. Нарастает общая слабость, становится затруд- 
ненным выполнение каких-либо действий. Функцията- 
зовых органов остается сохранной. Чувствительность не 
страдает. Особую опасность представляет нарушение 
функции дыхательных мышц. При неоказании соответ- 
ствующей помощи больная может задохнуться, 

При миастении необходим постоянный контроль 


врача, ТЫА 
реа >, РЕДАКЦИЯ «НЗ» 


У природы 
нет плохой погоды 


тветьте мне на 
= оры, ответьте 

уйте, дорогие редакт! 

Здравствуйте, Нас погода резко меняется, как 


й вопрос: Б 
и гипертонику от погодных перемен 


магнитных бурь? Анастасия РОМАНОВА, 
г. Уфа 


наш кон- 
Уважаемая читательница, вам. от а 
сультант, врач-терапевт Людмила Александр 


лина: 

— Могу вас немного успокоить, в а 04 
ных магнитных бурь не прогнозируется. Но пог даз 
конечно же, будет меняться. И если вы страдаете по 
вышенным давлением, профилактические меры 
принимать необходимо: 5 

Многие больные с сердечно-сосудистой патологи- | 
ей имеют повышенную метеочувствительность. У 
людей, страдающих гипертонией, колебания погоды | 
часто вызывают повышение давления, чта проявля- 
ется головной болью, тяжестью и общим плохим са- | 
мочувствием. У таких людей возможно развитие ги- | 
пертонического криза, что очень опасно. В небла- 
гоприятные дни людям, имеющим заболевания сер- 
дечно-сосудистой системы, эндокринологическую | 
патологию, следует максимально ограничить физи-! 
ческие нагрузки, общую активность. Необходимо 
принять свои «привычные» лекарства и рекоменло- 
ванные врачом фитотовары. Хорошей полдержкой | 
организму будут также витаминные комплексы, лег- 
кое, богатое овощами и фруктами питание. Если все 
эти меры не помогают, необходимо срочно показать- 
ся специалисту. И это не перестраховка, именно в 
дни резких колебаний погоды чаще случаются инфа- | 
ркты, инсульты, гипертонические кризы, приступы 
стенокардии, А практически здоровые, но метеочув- 
Сенс люди вполне могут справиться с вре- | 
менным недомоганием, природные катаклизмы для 
них неопасны. 


Возможно, кому-то из метеозависимых людей помо- 
гут приемы восточной медицины. С помощью особых 
упражнений — мудр можно воздействовать на биоло- 
гически активные точки и избавиться от болезнен- 
ной реакции на малейшие перемены в погоде При 
веду одно изтаких упражнений, в котором участв А 
обе руки. Нужно слегка надавить на нужные То 
так воздейст ; 
тес действовать на них по 3 Минуты два раза в 

Большой цалец правой руки Упираетс 
поверхность безымянного пальца, указ 
жит на первом суставе бо 
шого п 


я в боковую 
ательный ле- 
одушечки боль- 
ведены. 


ср 
до лучше даже в самый 


него веса до вр 
недуг храп необ 


ПОРА ХУДЕТЬ 
Прежде всего храпяще- 
му человеку с избыточ- 
`НЫМ весом нужно поху- 
деть. Дело в том, что жи- 
ровые отложения прово- 
цируют сужение воздухо- 
носных путей, а следова- 
тельно, затрудняют вдох. 
Сдавливание мышц глот- 
ки является благодатным 
фоном для развития хра- 
па. Поэтому неудиви- 
‚тельно, что от него чаще 
страдают люди полные, а 
не худощавые. Для них 
диета является первым 
шагом к выздоровлению. 
Кстати, улучшение само- 
чувствия наблюдается 
после первых же сбро- 
шенных килограммов — 
уменьшается дневная 
сонливость, нормализу- 
ется артериальное давле- 
ние, да и головные боли 
перестают быть такими 
сильными. Второе место в 
лечении храпа занимает 
отказ от курения. Оно яв- 
ляется причиной хрони- 
ческого. воспаления сли- 
зистой верхних дыхатель- 
ных путей. А это, в свою 
очередь, уменьшает тонус 
мыши глотки. В результа- 
те ее просвет спадается, и 
для воздуха остается 
очень узкий проход. 
Диета и отказ от куре- 
ия — это две общие ре- 


актика ле- 


‚2 


ации, которые. 
› всем людям, , 
4 храпом. 


чения зависит от выра- 
женности заболевания. 


ЧТО ПРЕДЛАГАЮТ. 
ДОКТОРА? 


Врачи устанавливают 
причину храпа с по- 
мощью специальной про- 
целуры — полисомногра- 
фии, Раньше храпящим 
людям делали очень жес- 
токую операцию: удаляли 
миндалины, небные дуж- 
ки, мягкое небо и язычок. 
Хорошего лечебного эф- 
фекта зачастую не было. 
Зато осложнений было 
достаточно много. 

Сейчас проводят гораздо 
более щадяшую опера- 
цию — на мягком небе и 
язычке лазером делаются 
линейные надрезы, В ре- 
зультате этого проопери- 
рованные структуры 
уменьшаются в объеме и 
уже не мешают току воз- 
духа, Однако у этого ме- 
тода есть несколько не- 
достатков — ожоги сли- 
зистой очень болезненны 


‚и заживают. не меньше 
трех дней. В'течение это 


го времени человек с тру- 


дом говорит и глотает. 
Через 2-3 недели хирур- 
гическое вмешательство 
приходится повторять 
еще раз. Только после 
этого заметен положи- 
тельный эффект. 

Тот же самый принцип 
лежит и в основе криоп- 
ластики, однако эта про- 
цедура переносится легче 
лазера. В этом случае над- 
резы делаются с по- 
мощью так называемого 
ледяного ножа, то есть на 
ткани воздействуют холо- 
дом. Такие раны менее 
болезненны да и зажива- 
ют быстрее. Но криоп- 
ластика ‘зачастую не оп- 


> 


Курение являет- 
ся причиной хро- 
нического воспа- 
ления слизистой 
верхних дыха- 
тельных путей 


равдывает надежд врачей 
И пациентов = эффект 
Операции не так УЖ и за- 
метен, И даже после пов- 
торных «обморожений» 
выраженность храпа мо- 
жет остаться на прежнем 
уровне, 

„Поэтому перед операци- 
ей нужно тщательно взве- 
СИТЬ Все «за» и «против» 


ПРЕДМЕТ В ЗУБАХ 


Сегодня во всем мире 
большую популярность 
завоевали специальные 
приспособления, похо- 
жие на резиновые капы, 
| которыми пользуются 
| боксеры. Перед сном 
| они вставляются в рот, 
где располагаются та- 
ким образом, что меня- 
ют анатомию. воздухо- 
носных путей. Проще 
говоря, язык перестает 


«западать», а мягкое не- 
бо закрывать вход в 
глотку. И тогда вдыхае- 
мый и выдыхаемый воз? 


дух не встречает'на сво- 
ем пути никаких препя- 


тствий. Таким образом 
полностью устраняется 
первопричина храпа. А 


то значит, что исчезают 
и симптомы заболева- 
НИЯ проходит храп, 
человек хорошо высы 
| пается, у него не «пры- 
гает» давление. Но если 
перестать пользоваться 
этими приспособления- 
ГМИ, 


на круги своя. Учитывая 
это, данный 


то все возвращается | 


но считать лишь вре-| 


Именной 


У него еще один недос о 
значительное | 
качества сна. 


таток 
Ухудшение 
едь очень немноги 


могут нормально спать) 


посторонним пред 
Том, зажатым в зубах. 


метод мож | 


помощью. Есть | 


Е" 
| 
| 


е 


те -. ГВ 
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Когда здоровье хрупко 
ШЬ яичную скорлупку 


_ Куриная яичная скорлупа имеет самое различ- 
ное практическое применение. Садоводы и 
ородники используют ее в качестве эффек- 
вной добавки в почву. Существует способ от- 
еливания белья с помощью яичной скорлупы. 
Ее добавляют в воду, предназначенную для ки- 
_ пячения белья. Но это не все и не главное. В 
старинных лечебниках в составе многих цели- 
тельных смесей упоминаются как компоненты 


куриные яйца вместе со скорлупой или одна 


скорлупа. 


и, 


ИСТОЧНИК КАЛЬЦИЯ 


Венгерский врач Кром- 
пехер с группой медиков 
и биологов заинтересо- 
вался полезными для здо- 
ровья свойствами скорлу- 
пы куриных яиц. Более 
чем 10-летние исследова- 
ния показали, что яичная 
скорлупа — идеальный ис- 
точник кальция, который 
легко усваивается организ- 
мом. Как известно, недос- 
таток кальция, особенно 
в костях, — одно из самых 
распространенных нару- 
шений обмена веществ. 
Расстройство кальциево- 
го обмена часто сопро- 
вождается малокровием, 
подверженностью прос- 
тудам, аллергией, герпе- 
сом на губах, понижени- 
ем сопротивляемости 
действию радиации, Вып- 
равить нарушения обмена 
кальция удается с трудом, 
так как применяемые ме- 
дициной препараты пло- 
хо усваиваются организ- 
мом. Исследования вен- 
герских медиков показа- 
ли, что скорлупа куриных 
яиц, состоящая на 90% из 
карбоната кальция (угле- 
кислый кальций), как раз 
усваивается легко. При 
этом она содержит все не- 
об е для организма 
микроэлементы: медь, 


фтор, железо, марганец, 
молибден, фосфор, серу, 
цинк, кремний и другие — 
всего 27 элементов! Осо- 
бенно важно значитель- 
ное содержание в ней 
кремния и молибдена — 
этими элементами крайне 
бедна наша повседневная 
пища, но они совершенно 
необходимы для нормаль- 
ного протекания биохи- 
мических реакций в орга- 
низме. Состав яичной 
скорлупы поразительно 
совпадает с составом кос- 
тей и зубов и, более того, 
стимулирует кроветвор- 
ную функцию костного 
мозга, что особенно цен- 
но в условиях радиацион- 
ного поражения. 


КАК ЛЕЧИТЬСЯ 


Введение в пишу из- 
мельченной скорлупы ку- 
риных яиц показало ее вы- 
сокую! терапевтическую 
активность и отсутствие 
каких-либо побочных 
действий, в том числе бак- 
териального заражения. 
Особенно полезна скорлу- 
па куриных яиц малень- 
ким детям, начиная от го- 
да, ведь в их организме 
процессы ‘образования 
костной ткани идут наибо- 
лее интенсивно и требуют 
бесперебойного поступле- 
ния кальция. Скорлупа, 


БЕЗ ЛЕКАРСТВ 


включенная в детское пи- 
тание, крайне благотворно 
действует при рахите и 
анемии, развивающейся 
параллельно рахиту. 

На основе своих иссле- 
дований доктор Кромпехер 
дает следующие рекомен- 
дации: обязательна скор- 
лупочная профилактика 
при беременности; чрез- 
вычайно желательна для 
детей от 1 года до 6 лет; 
желательна в подростко- 
вом и юношеском возрас- 
те (до 19-20); профилак- 


Состав яичной 
скорлупы пора- 
зительно совпа- 
дает с составом 
костей и зубов 


тика дважды в год полез- 
на для взрослых в целях 
предупреждения заболе- 
ваний позвоночника, ка- 
риеса зубов и остеопоро- 
за; яичная скорлупа — 


выводящее 
средство для радионукли- 
дов и может эффективно 
использоваться в очагах 
радиоактивного зараже- 
ния. (Употреблять от 2 до 


прекрасное 


бтв день). 
Методика применения 
скорлупы куриных яиц 


очень проста. Яйца п редва- 
рительно моются теплой 
водой с мылом, хорошо 
ополаскиваются. Для ма- 
леньких детей необходимо 
на 5 минут помещать ее в 
кипящую воду. Скорлупа 
от яиц, сваренных вкру- 
тую, чуть менее активна, 
но зато полностью готова 
к использованию, пройдя 
стерилизацию в процессе 
варки. Дозировка — от 1,5 
до 3 гежедневно в зависи- 
мости от возраста. Расти- 
рать в порошок скорлупу 
лучше в ступке: замечено, 
что при использовании 
кофемолки препарат по- 
лучается менее активный. 
Прием с утренней едой — 
с творогом или с кашами. 


Ф 


4% Я 
о и 

м ная скорлупа, истолченная в порощок и вы- 

виноградным вином, останавливает по- 

нос, — утверждается в старом лечебнике. 2 


у 


*’ Скорлупа яиц, высушенная и измельчер 
< 


лит м ++. 


САМАЯ 


Здравствуйте редакция и читатели газеты «НЗ». Я хочу 
принять участие в конкурсе «Народные рецепты красоты». 
Представляю. свою программу для женщин по продлению 


МЕДОВЫЙ ЭЛИКСИР 


молодости 

Употребление этого 
средства омолаживает, 
улучшится цвет лица, 


разгладится кожа, заблес- 
тят глаза и, самое главное, 
вы никогда не узнаете, что 
такое склероз. 

Взять 100.мл лимонного 
сока, 200 г меда и 50 мл 
раст. масла, лучше оливко- 
вого. Смешать все компо- 
ненты и принимать нато- 
щак по 1ч. л. 

ЧТОБЫ НОЖКИ СТАЛИ 
БАРХАТНЫМИ 

Добавьте в тазик с ВОДОЙ 
немного молока, опустите 
в него стопы на 10 мин., а 
затем разотрите их лимо- 
ном. Кожа станет бархат- 
ной! Чтобы усилить эф- 
фект, сразу после процеду- 
ры вотрите в распаренную 
кожу ног смесь из 1 ч. л. 
оливкового масла и 1 ч. л. 
поваренной соли. 

Еслина руках появились 
пигментные пятна, вам 

поможет обычный карто- 
фель. Натрите сырую кар- 
тофелину на крупной тер- 
ке и нанесите кашицу на 
кожу. Через 10 мин. смой- 
те и воспользуйтесь пита- 
ным кремом. 

СТАРИННОЕ СРЕДСТВО 
ПРОТИВ МОРЩИН 

Маски из жира:являют- 
ся эффективным: косме- 
тическим{ средством; по- 
‘могающим, ‘бороться 

а орщинами. Эти: маски 
и приготовить: “из 
свиного смальца, 


е 207 = 


внутреннего говяжьего са- 

ла или жира свежезабитой 
птицы (курица, гусь, утка, 
индейка). После нанесе- 
ния маски на коже обра- 
зуется пленка, которая 
стягивает мелкие морщи- 
ны, и в результате кожа 
заметно разглаживается. 
Намажьте кожу жиром, а 
через 20 мин. смойте. Эта 
маска подходит для любой 
кожи, даже для сухой и 
раздраженной. 

Для улучшения цвета 
лица, осветления пигме 
нтных пятен после родов 
протирать кожу лица на 
ночь смесью из 3 частей 
непастеризованного мо- 
лока и | части спирта. 
ОЧИСТИТЕ НОГИ В КОФЕ 
(помогает и при грибко- 
вых заболеваниях). 

Сварить крепкий кофе, 
слегка охладить его и нес- 
колько раз аккуратно пог- 
рузить в него руки или но- 
ги, стараясь не взбалтывать 
осадок. Таким же методом 
можно быстро избавиться 
от толстой, отслаивающей- 
ся кожи на пятках. Если 
повторить эту процедуру 
несколько дней подряд, 
грибок исчезнет, а кожа 
станетігладкой:и мягкой. 

Простой и быстрый спо- 
собмтриведения 'ногтей в 
порядок, Несеёкрет, что до- 
машняя работа, мытье по- 
судыги стир 
образом ‘оказываются на 


я, те- 
Розовый цвет: Я пред- 


обаятель 
и привлекательная 


лагаю такой способ приве- 
дения ногтей в порядок: 
каждый день перед сном 
надо делать маски из кофе 
и подсолнечного масла. 
Кофейную гущу просто 
нанести на руки, а через 
10—15 мин. смойте. Сме- 
шайте 2 ч. л. масла и | ч.л. 
соли до однородной мас- 
сы, втирайте в кожу рук, 
особенно тщательно в са- 
ми ногти. Смыть через 
15—20 мин. После проце- 
дур обязательно смажьте 
руки жирным кремом. 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ КОС 
МЕТИЧЕСКОГО МОЛ‹ )ЧКА 
ВДОМАШНИХ УСЛОВИЯХ 


В 300 мл кипящей воды 
влейте 100 мл молока. 
Снимите с огня, остудите 
и подождите, пока образу- 
ется осадок, теперь проз- 
рачную часть смеси слейте 
в чистую бутылочку — это 
и будет простое космети- 
ческое молочко, которое 
используется для очище- 
ния и смягчения кожи. 

Чтобы брови были п 
ковистыми. гус ТЫМУ 
тящими, расчесывайте их 
каждый день щеточкой, 
смоченной в касторовом 
масле — сначала в направ- 


ВНИМАНИЕ, КОНКУРС 


адр 
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| Дорогие женщины! 
’ Конкурс «НАРОДНЫЕ РЕЦЕПТЫ 
АР ется! 


9 адресу: 127474, 
Этаж, редакция 


лении, противоположном 
росту волосков, а затем по 
направлению роста. Если 
есть возможность, добавь- 
те в касторовое масло ром 
(1:1) = брови приобретут 
более темный цвет. Следи- 
те, чтобы смесь не попала 
в глаза. 
Если 
ооразовались натоптыши, 
мозоли и трешины, можно 
посоветовать не совсем 
приятное, но весьма 
действенное средство: об- 
ложите ступни ног каши- 
цей из сырого лука, суньте 
ноги в полиэтиленовые 
мешочки, сверху наденьте 
х/б носки и оставьте на 
ночь. Утром вымойте ноги 
водой, подкисленной ук- 
сусом. Две-три ночи = и 
ноги в полном порядке. 
МЕДОВЫЙ РАЙ ДЛЯ ГУБ 
Это сладкое лекарство 
отлично питает кожу, дос- 
тавляя ей важные микроэ- 
лементы. Просто смажьте 
губы медом, а через неко- 
торое время оближите их. 


И.М. КОНОВАЛОВА 


302025. г. Орел, 
ул. Маринченко, 
д. 16, кв. 87 


ног 


нкурса продлится до 15 
онкурса п апреля. 200 


денежные призы 


Уо 


ваше 
серье 
шайт‹ 
сказы 
опасе 


Ўр 
ребен 
посм‹ 
страш 
чател: 
ли эт. 
вовле 
ситуа 
гут бь 
ком 7 
для т 
тать 
Одни 
вать 
реку, 
глядя 
ДО тс 
нее о 
этир 


Вспомните детство: 


будете слушаться, 


ДЕТСКИЕ ПСИХОЛОГИ СОВЕ 


аас: к страхам 
вашего ребенка со всей 
серьезностью: выслу- 


шайте его, когда он рас- 
сказывает вам о своих 
опасениях. 


вашему 
ребенку прочитать или 
посмотреть что-нибудь 
страшное, чтобы окон- 
чательно решить, стоит 
ли этого бояться. Но не 
вовлекайте его силой в 
ситуации, которые мо- 
гут быть для него слиш- 
‘ком тяжелыми, только 
для того, чтобы воспи- 
тать у него смелость. 
Одни дети учатся пла- 
вать просто прыгнув в 
реку, другие все лето 


глядят в воду с берега, 
до того как решатся в 
нее окунуться. Уважайте 
эти различия. 


> — все, что гово- 
рит ребенок восприни- 
мать серьезно, так как 
часто дети прямо или 
косвенно могут сооб- 
щать о том, что его. кто- 
то обижает, или что его 
что-то пугает, может 
‘быть, вы делаете что-то, 
‚ что его пугает. 


наверняка родител 
 вообразимыми чудищами вроде се 


а утащит вас за бочок. 
_ кам подобный образ внушает настоящий 


И своему ре- 


бенку найти способ 
справиться с ситуацией. 
Постарайтесь вместе 


найти несколько вари- 
антов или, если ребенок 
еще совсем маленький, 
предложите ему различ- 
ные варианты сами. Это 
поможет ребенку почув- 
ствовать себя увереннее, 
так как у него появится 
выбор, и вы в его глазах 
станете активным за- 


Щитником. 


а ребенка 


справляться с ситуацией 
постепенно, небольши- 
ми шагами; например, 
если он боится темноты, 
оставьте. ночник. Если 
он думает, что не может 
спать один в комнате, 
поцелуйте его: ладошку 
много раз и скажите, что 
каждый раз„когдаон бу- 
дет без вас; скучать, он 
может открыть свой ку- 
лачок и взять оттуда 
один поцелуй. Если он 
думает, что, в „кладовке 
или под, кроватью оби- 
тают чудовища, обыщи- 
те все помещение вместе 
с ним до ТОГО, КАК ОН ля- 
жет спать, иоставьте ему 
фонарик. 


трахи, которые серьезно влия- 
вплоть до того, что может развиться невроз. 
ать ребенку преодолевать страхи. 


ТУЮТ СЛЕДУЮЩЕЕ: 


т должен знать, что естественно испытывать 
чувство страха, но оно не должно его сковывать, так 
как есть кто-то, кто воспринимает их серьезно и помо- 
жет ему справиться со своими страхами. Он может сам 
справиться со своими страхами или искать успокоения 
у своих родителей. Если десятилетний ребенок наста- 
ивает на просмотре фильма ужасов, позвольте сделать 
ему это, так как чаще здесь идет не борьба за фильм, а 
борьба за свою самостоятельность. Пусть он смотрит 
фильм один, если вы сами не желаете его смотреть, но 
при этом вы можете сказать ему, что если он захочет к 
вам обратиться, то вы будете в соседней комнате. 


амалла аила аасалтакАсА. 


Во родители сами 
чего-то боятся и перек- 
ладывают эти страхи на 
своих детей, 

Например, мама боит- 
ся, что ее двухлетний 
ребенок упадет с детс- 
кой горки, и поэтому 
она запрещает ему ка- 
таться с нее, хотя ма- 
лыш физически вполне 
к этому готов. Здесь 
страх мамы передается 
ребенку, и тот может 
еще долго чувствовать 
себя неуверенно. и-на 
других горках. В этой 
ситуации хочется отме- 
тить, что, чем: меньше 
дети ограничены в;:свот 
их исследованиях, тем, 
увереннее (‚они :, себя», 
чувствуют» иникогда» не» 
будут браться зато, что, 
им не под силу, › 


„АБА 


а для себяи 
ребенка точно, чего 
именно он опасается, 
например, сказав: «Ты 
боишься оставаться 
один в темной комнате, 
потому что тебе кажет- 
ся, что в темноте кто-то 
есть, и поэтому ты хо- 
чешь спать при свете». 


= часто мани- 
пулируют страхами сво- 
их детей, например, го- 
воря: «Еслитыне будешь 
слушаться, то я выключу 
в комнате свет!» итп. 

о только усиливает 
‚страхи ребенка и унижа- 
(ет. его’: как’ личность, 
Предложите емулсвою? 
‘помощь; ‘но інеѓпытай-, 
‘тесьісами ‘объяснить его! 
‚нувства› о | 


К ү 


$ 7 


Же тогда обращать- 
сто некомпетентны 


Здравствуйте! Ре- 

шил обратиться к 

вам за помощью. 
Мне 67 лет. У меня склероз 
ног и аденома. С ногами 
дело плохо. И еще. Мне 
нужны семена болиголова 
И «мужика-корня». Может 
быть, у читателей вашей 
газеты имеются таковые. 
Заранее благодарен. С ува- 
жением? 

И.И. МУРАВЬЕВ, 


242633, Брянская обл., 
Дятьковский р-н, 
д. Б.Жукова 


Мне совсем нем- 

ного лет, нети 30. 

Но совсем недав- 
но заметила, что у меня 
стали появляться седые во- 
лосы. Я просто в ужасе. Не 
хочется превращаться в 
старуху. 

Я буду очень призна- 
тельна, если кто-нибудь из 
читателей газеты подска- 
жет мне по-настоящему 
эффективное средство для 
избавления от седины. 

Марина О., Омская обл. 


Здравствуйте, все 
добрые люди. По- 

я могите мне, ради 
Я уже теряю надежду. 
год я страдаю ге- · 

В с минимальной 
Врачи гово- 


то для вас. К целителям =, 
› Что не напорешься на шар-, 


в месяц обойдутся в 56 ты- 
сяч рублей. Есть ли какие- 
то народные средства, 
или, может, кто знает, как 
его лечить? Еще у меня об- 
наружилась опухоль на 
щитовидных железах и 
миома матки с тремя узел- 
ками. Можно ли это выле- 
чить? Также у меня повы- 
шенная кислотность и 
хронический гастрит, 
нефраптоз 3-й степени. 
хронический пилонефрит, 
шейный и поясничный 
остеохондроз и варикоз- 
ное расширение вен. 
Можно ли как-то изле- 
читься от этих заболева- 
ний. Понятно, что при- 
дется куда-то ложиться в 
больницу. Самостоятель- 
но, в домашних условиях 
их, естественно, не выле- 
чишь. Я даже готова, что- 
бы меня кто-то взял к се- 
бе, присматривал за мной 
и помогал (конечно, за 
деньги). Помогите, очень 
не хочется умирать. 
Светлана ДОНЦОВА, 
г. Челябинск 


Здравствуй, ува- 
жаемая  редак- 
ция! Моему сыну 
15 лет. Сами понимаете ^ 
переходный возраст. И это 
в нем никак не проявляет- 
ся. Он уменя самый стар- 
щий в классе, а его свер- 


о- м 


гне всегда, Либо из- 
› либо по причине 


росте, и в ломке голоса, Я 
переживаю, что у него со 
своими ‘одноклассниками 
не начались бы проблемы 
в общении. Конечно, я 
понимаю, что это все рано 
или поздно произойдет, 
Но и меня как мать тоже 
поймите, ведь я пережи- 
ваю, чтобы у него не было 
комплексов. Мне очень 
хочется, чтобы вы посове- 
товали, что делать, что 
предпринимают в такой 
ситуации. К какому врачу 
обратиться? Есть ли какие 
лекарства, диета, упраж- 
нения? Я по своей натуре 
человек стеснительный, и 
о своей проблеме поде- 
литься ни с кем не могу; 
Так что вся надежда на ва- 
шу газету. Напишите, по- 
жалуйста! 
С уважением к вам. 
Н.Н. Гольцова, 
Владимирская область 
Здравствуйте, У 
“/ меня такая бо- 
лезненная проб- 
лема: трескаются подошвы 
ног. Это очень больно. Как 
с этим бороться? Я очень 
надеюсь, что кто-нибудь 
из читателей поможет 
мне. Мой адрес в редак- 
ции. Напишите, я очень 
жду. 
Катя СЕМЕНОВА, 
г. Волгоград 


Я болею с 
детства уже 30 


лет хроническим 
гломерулонефритом с изо- 
лированным мочевым 
синдромом, кроме этого, я 
стала гипертоником, Я вас 
очень прощу, напишите, 
какими сборами трав 
можно лечиться и прода- 


ются ли такие сборы в ап- 
теках. 


Лидия С., 
Ставропольский край, 


Курский район, 
ст. Галюгаевская 


р =—- "ту 
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Здравствуйте! 
После родов У’ 
меня на ногах 
появились некрасивые си- 
ние вены, которые, к 
счастью, пока о себе не 
напоминают. Вот только 
летом мне стыдно ходить 
на пляж. А на операцию у 
меня нет денег Может, 
есть какие-то народные 
средства, чтобы ноги 
вновь приобрели эстети- 
ческий вид? 
Татьяна ДЕМИДОВИЧ, 
г. Омск 


Здравствуйте, 
уважаемые ре- 

дакторы и чита- 

тели. В последнее время 
стала часто болеть брон- 
хитом. Полагаю, что это- 
му еще способствует моя 
вредная привычка: никак 
не могу бросить курить. 
Есть ли какие-нибудь ре- 
комендации или народ- 
ные средства, чтобы 
быстрее излечить бо- 

лезнь? 

Светлана ВОРОПАЕВА, 
г. Оренбург 


Мне очень нуж- 
на помощь чи- 


25 тателей «НЗ». У 


меня сильнейший остеохо- 


ндроз. Иногда скручивает 
так, 


Здоровье. Умоляю вас, п' 
могите, > 


Олыга Б., 35. 


Для Владимира Розмаре 
(«У 


а ва из Тамбовской 
моей жены катаракта», «НЗ». №2, 2006 со 


Добрый день, уважаемый Владимир! 
| Вдинственным радикальным средством от катаракты 


р или капсулы хрусталика) в лю- 
_ [бом возрасте служит, конечно, операция. Но на ранних 

стадиях катаракты в ряде случаев бывают эффективны 
и альтернативные методы. Вот некоторые из них: 


1. Весьма популярен в народе такой способ, какзасы- 
пание в глаза тончайшей сахарной пудры — по щепотке 
Утром и вечером. После засыпания пудры появляется 
жжение в глазу, которое надо терпеть. Лечение дли- 
тельное, несколько месяцев без перерыва. 


2. 1ст л. меда подогреть до жидкого состояния и до- 
бавить 2 капли свежего сока чистотела. Тщательно пе- 
ремешать и перелить в пузырек из-под глазных капель 
(с пипеткой). Закапывать по | капле в глаз перед сном, 
предварительно подогрев пузырек в горячей воде. Либо 
можно делать так: развести мед кипяченой водой 1:1 и 
закапывать на’ночь по 2-3 капли в глаз, а утром промы- 
вать глаза настоем травы чистотела (2 ч, л. на | стакан 
кипятка, настаивать полчаса). 


3. По весне можно сделать та- а. 
кую’ пропись: набрать листьев е 
одуванчика, тщательно промыть 
кипяченой водой, потолочь в эма- 
лированной посуде и отжать через 
стерильный бинт. К /,5 ст. л. сока 
одуванчика добавить 1 ст. л. сока 
из’ репчатого лука и 1 ст. л. меда. 
Хранят смесь в холодильнике, а 


Для Веры Ивановны Пановой, Челябинская обл., 
г. Южноуральск («Расскажите о противопоказа- 
ниях при инъекциях живым веществом куриного 
яйца (ЖВКЯ) для укрепления иммунитета»), 


Уважаемая Вера Ивановна! Противопоказаниями к 
лечению инъекциями ЖВКЯ может быть индивиду- 
альная непереносимость куриного белка, поэтому пе- 
ред применением данного метода нужно сделать пробу 
= ввести подкожно 0,1 мл разведенного содержимого 
куриного яйца. При отсутствии в течение суток приз- 
Наков аллергической реакции: резкого покраснения 
‘большого диаметра, боли и жжения можно применять 
для дальнейшего лечения. Противопоказаниями к 
применению ЖВКЯ служат тяжелые органические по- 
ражения сердечно-сосудистой системы, острые тром- 
бозы сосудов, инфекционные заболевания. Если пред- 

130Л применяется в связи с астмой; то при улучше- 
тия больного, дозировку лекарства можно 


нь. У саи 2. } 


Куриное яйцо укрепит иммунитет 


ого состоя- 
перед употреблением разохреваюг доо са тер 
о а НО несколько меся- | 
ение дли , 
ром и вечером. Леч Ж 
цев, поэтому смесь нужно сделать с запас З] 
4. В 100:г сока алоэ (трехлетнего о 17а 
рить 5 г очищенного мумие: Е т оса 
капывать в глаза — по 2 капли АЫ пара 
2 недели, перерыв 10 дней. Повтор 


Й ес- 

5. Квасцовая вода. В'стакане кипяченой воды и 
ти половину ч. л. квасцов. Полученный раств Р 
пользуют для промывания больных глаз 2 раза в день. 


6. Внутрь принимают настойку из позеленевших прок 
ростков картофеля (1 ст. л. настоять в 250г водки 
дней). Пьют по 15—20 капель 3 раза в день за полчаса до 


еды. Курс — 10’ дней, перерыв — неделя. 


7. Также при катаракте 
пьют настой изікорней пио- 
на уклоняющегося (марьи- 
ного корня): / ст. л. из- 
мельченных корней залива- 
ють 0,5 литра кипятка в 
термосе и настаивают 3 == 
часа. Процеживают и при= 2 
нимают по | ст. л. 3-4 раза 
В день за полчаса до еды. 


58 


| 
| 


(Следует сказать, что не всегда катаракта нуждается в | 
срочном хирургическом лечении. С таким диагнозом ||} 
человек может жить долгие годы. Если же ухудшение 
зрения начинает мешать выполнять каждодневную ра- 
ооту, приводит к выраженному дискомфорту и утомля- 
емости глаз, то тогда нужно подумать об операции. 


будет в дальнейшем снизить или даже добиться полной | 
отмены (разумеется, после консультации с врачом) | 
Яйца используются только свежие (до 5 часов от мо- | 
мента снесения). Скорлупа обязательно моется с мы- 
ломи обрабатывается спиртом. Затем разбивается сте | 
рильной ложкой, и содержимое вытряхивается в сте- | 
рильный (ошпаренный) стакан. Белок и желток тща- | 
тельно размешивают, постепенно добавляя 150 мл сте- 


Андрей Иванович ЗАЛОМЛЕНКОВ, 
провизор-фитолог, консультант «НЗ» 


Видет 


Здравствуйте, Уважаемое жюри! 


Несколько лет назад я очень 


болеванием глаз. Вр 
и цвит. Это’ гроз 
мгновенной слепо! 


Виолетта Устиновна. 
годаря которому я вижу! 


СПАСИТЕЛЬНАЯ СХЕМА 


Віаптеке я купил мумие; 
настоящее алтайское и 
очищенное мумие. И 
приступил к лечению. 
Пил по такой схеме: 0,2 г 
утром и в обед за 30 мин. 
до еды. Можно и 3 раза в 
день. Пить так нужно 10 
дней, затем сделать на 5 
дней перерыв и так пять 
циклов. Затем перерыв 
1,5 месяца и вновь повто- 
рить, можно перерыв сде- 
лать 2 месяца. 


Мумие я разводил в ки- 
пяченой остывшей отсто- 
янной воде, чтобы полез- 
ные вещества мумие не 
убавились и не тратились 
на борьбу с бактериями, а 
шли на борьбу с заболева- 
нием. | ) 

А вот когда у вас будет 
перерыв 2 месяца, вот и по- 
пейте апилак — маточное 
молочко, продукт: пчело- 
водства, продается в апте- 
ке. Разводить в такой же 
воде, как и мумие. Начни- 

те пить с малых доз, т.е. с 
одной таблетки в день. Ес- 
ли класть таблетку молоч- 
ка под язык, долго расса- 
‚а в воде разве- 
‘раз и выпил, по- 


перед этим, за 30. 


часто стал страдать за- 


ачи поставили диагноз: иридоциклит 
ное заболевание может привести к 
пе. Вспышка происходит сразу же, да- 
же если чуть-чуть подстынут ноги. 
гормональное лечение. Обычно лечили 
очень повезло. Лечила меня врач от Б, 


Врачи перевели на 
в стационаре. Мне 
ога — Клявечкайте 


Она подсказала мне лечение, бла- 


Если вам кажется, что 9 
таблеток апилака много — 
дойдите хотя бы до 4 таб- 
леток в день, и результат 
будет! Пить два месяца, 
перерыв 15 дней и повтор. 

Кроме того, в специали- 
зированном магазине ку- 
пите мед с добавлением 
апилака, такой мед прода- 
ют. Разводите за раз дере- 
вянную ложку меда с апи- 
лаком и капайте в глаза 3- 
4 раза в день по 2 капли, а 
когда и 3 капли в течение 
месяца. Перерыв 10—15 
дней и вновь также про- 
должайте. 


ГЛАВНОЕ ~ НЕ ЛЕНИТЕСЬ, 
И ВЫ МИНУЕТЕ СЛЕПОТЫ! 


Вот в такой очередности 
и лечитесь. Кроме этого; 
пейте очанку, травка такая 
есть, тоже в аптеке. Капли 
хранят в холодильнике. 

Противопоказания по му- 
мие: если колит сердце, 
обычно это бывает при 
стенозе нейтрального кла- 
пана сердца, гипертония, 
выраженные кровотече- 
ния — КЖТ, легочного и 
носового. Запрещено. му- 
мие беременным, кормя- 
щим матерям и детям до 
12 лет. Внимание: запреще- 
но при высоком гемогло- 
инер: ОНО повышает :ге- 


к по 
‘болезнь Адиссо- 


бессоннице) и запрещено 
при высоком гемоглоби- 
не. Маточное молочко по- 
вышает гемоглобин! 

Положительные свойства 
мумие — лечение склероза, 
сосудистой системы, ук- 
репление иммунитета. 

Положительные свойства 
апилака: те же, вдобавок 
лечит миокард; предотвра- 
щает инсульт, лечит сосу- 
ды, выправляет тонус и ин- 
терес к жизни, продляет 
жизнь, регулирует давле- 
ние, но все равно ежеднев- 
но проверять давление, 
этим вы определяете пото- 
лок применения лекарств 
и трав, втом числе. Апилак 
применяется в предынфа- 
рктном, инфарктном и 
послеинфарктном состоя- 
ниях, вплоть до рассасыва- 
ния рубца: в миокарде, ле- 
чит язву желудка. Но пом- 
ните, что только мера вас 
поставит на:ноги! 

Кроме того, пейте травы 
противовоспалительные, 
противомикробные, это 
клюква, очанка, брусника 
(ягоды), лабазник, лист 
березы молоденький, 
только что выклюнувший- 
ся, сережки березовые в 
цвету с их же пыльцой, но 
с учетом всех противопо- 
казаний. Результат почув- 
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Ь — это счастье 


ствуете, и кто-то из вели- 
ких сказал: «О, друзья, тот, 
кто хочет жить, не болея, 
пусть учит тибетские нас- 
тавления по врачеванию. 
Кто хочет долголетия — 
пусть учит наставления по 
врачеванию! Кто хочет 
быть богатым, счастливым 
— Пусть учит наставления 
по врачеванию». 

Также хочу рассказать, 
как бороться с высоким ге- 
моглобином. Применяют 
корни одуванчика, плоды 
конского каштана, ‚кору 
ивы, инжир. Корни оду- 
ванчика повышают кис- 
лотность желудочного со- 
ка, но очень хорошо лечит 
гастриты. 

После многолетнего 
употребления мумие пере- 
ходят на цитрусовые, обя- 
зательно, т. к. в мумие со- 
держится ртуть, а цитрусо- 
вые расшепляют тяжелые 
металлы и выводят их иЗ 
организма. 

Необходимо следить за 
собой, регулярно прово- 
дить чистки организма. 
Но самое главное — нужно 
иметь цель. 


Иван Давыдович 
СИБИРСКИЙ, (62 г.) 
663606, Красноярский 

край, г. Канск-6, 

ул. Ангарская, д. 24, кв. 31 


ный опыт борьбы 
беспенный опыт может 
счете встать :наіноги, 


Конкурс продлит: 
назовем. 


50 


киа 


Дорогие читатели! 
Внимание, конкурс «ПОБЕДА НАД НЕДУГОМ»! 


Если у вас или ваших друзей и з 


одолеть ту или иную болезнь, 


я до 15 апреля 2006 года. Потом ль 
которые получат 1500, 100 


су: 127474, тр 


Москва, Д 
ты «НЗ ІД 


О ПОЛЬЗЕ ТРАВ 


Мы так привыкли к тра- 
диционному чайному вку- 
су, что даже считаем чай 
исконно русским. Однако 
черный байховый чай, ко- 
торый мы по нескольку 
раз в день завариваем се- 
годня, был завезен на рус- 
скую землю всего три сто- 
летия назад. На самом деле 
чаем на Руси называли 
настои или заварки лесных 
ягод и трав. К самым расп- 
ространенным относились 
шиповник, земляника, ма- 
лина, ежевика, костяника, 
липа, зверобой. 

Черный байховый чай 
оказывает на организм 

легкое возбуждающее 
действие — ведь в нем со- 
держится до 4% кофеина и 
эфирных масел. Однако 
кофеин безвреден для ор- 
ганизма лишь в ограни- 
ченных количествах. 

Женщинам вообще не 
стоит привыкать к черному 
крепкому чаю — его злоу- 
потребление приводит к 
изменению цвета лица, 
появлению подглазных 
мешков и... стойкой при- 
вычке пить только креп- 
кий чай. Зависимость от 
крепкого чая гораздо ус- 


аепитие 


В России чай пьют исстари и гораздо чаще дру- 
гих напитков. Это не только весьма приятное 
времяпрепровождение, но и очень полезная 
для здоровья процедура. Регулярное употреб- 
ление различных сортов чая и напитков из лес- 
ных и луговых трав и ягод помогает предупре- 


для души и тела 


дить многие болезни. 


тойчивее желания взбад- 
ривать себя порцией чер- 
ного кофе. 

А вот чай, в который до- 
бавлены высушенные тра- 
вы, цветы, ягоды, листья 
мяты, черной смородины, 
малины, брусники, липо- 
вый, яблочный цвет, обла- 
дает не только приятным 
вкусом, но и полезен для 
здоровья. В таком чае нет 
кофеина и дубильных ве- 
ществ, зато есть. уникаль- 
ный состав витаминов, 
микроэлементов и многих 
полезных компонентов. 
Главным является чувство 
меры, заветная «золотая 
середина»: лучше всего су- 
хие листья и плоды смеши- 
вать по вкусу с черным бай- 
ховым чаем. 


э 


Чаем на Руси на- 
зывали настои 
или заварки лес- 
ных ягод и трав 


Обычно лесной чай за- 
варивают в большом фар- 
форовом чайнике крутым 
кипятком — на один литр 
2 ст.л. травы и | ч, л. за- 
варки, Ягоды (сушеные) 
перед заваркой дробят. 
Настаивают чай 10—15 ми- 
нут Чайный напиток го- 
тов, когда завариваемые 
чаинки осядут на дно. От- 
личным ароматом и вкусом 
обладают взвары — так на- 
зываются чаи, заваренные 
следующим образом. Из- 
мельченные плоды и тра- 
вы заливают холодной во- 
дой, доводят до кипения и 


кипятят три минуты. За- 
тем взвар переливают в 
фарфоровую посуду и нас- 
таивают 15 минут. 


АПТЕКА В ЧАШКЕ 


В России лесные чаи 
были популярны не толь- 
ко как питье, но и как ле- 
карство. Они смягчают 
воспалительные процес- 
сы, повышают эластич- 
ность стенок кровеносных 
сосудов, что важно не 
только при лечении атеро- 
склероза и гипертонии, но 
и при профилактике их 
осложнений — кровоизли- 


яний в мозг, инфаркта ми- 
окарда. 
Чай — прекрасное про- 


филактическое средство 
от образования камней в 
мочевом пузыре, почках и 
печени. 

Чай с добавлением мать- 
и-мачехи, липового цвета, 
сушеной малины — средство 


Р, 


против частых бронхитов. 
Иван-чай укрепляет им- 
мунную систему организ- 
ма, помогает избавиться от 
бессонницы и головной 
боли. Очень крепкий слад- 
кий чай с молоком — проти- 
воядие при отравлениях 
алкоголем и лекарствами. 

Листья мать-и-мачехи, 
ежевики, брусники и бере- 
зы дают прекрасный мо- 
чегонный эффект, дезин- 
фицируют и оказывают 
противовоспалительное 
действие на мочевыводя- 
щие пути. 

Теплый чай средней за- 
варки с лимоном, черным 
перцем и медом — мочегон- 
ное и потогонное средство, 
применяемое при просту- 
де, заболеваниях дыхатель- 
ных путей и легких. 


Несколько рецептов профилактического чая 


Витаминный чай из шиповника и листьев смородины: 
1 часть черной байховой заварки, 5 частей плодов 
шиповника, | часть листьев черной смородины. 


Чай «Лесной аромат»: 
варки, по 1 части листьев 


смородины, 2 части плодов шиповника. 


Возможно, вам придется по 
1 часть черного байхового чая по. 


дов малины, листьев че 
Полевой чай; | 


1 часть черной ‘байховой за- 


ВКУСУ такой. ч 
1 части сушен 


Как лечили 


Российские ученые расши 
рукопись, написанную в 1 


силия Ш, отца Ивана Грозного. Она рассказы- 
вает о том, как лечились в старину на Руси. 


ГЛАВНАЯ БОЛЕЗНЬ 


Ученые окрестили этот 
документ как первую ме- 
дицинскую энциклопе- 
дию. 

Большое место отведено 

в ней главной болезни — 
головной боли. Также рас- 
сказывается о трясави- 
це = лихорадке, появляю- 
щейся при простуде, атак- 
же кашлю и очной болез- 
ни — заболеваниям глаз. 
Много внимания уделил 
придворный лекарь Нико- 
лай Любчанин, написав- 
ший эту книгу, «безсиль- 
ству и сердечному бие- 
нию». Так что неполадки с 
сердцем беспокоили и на- 
ших далеких предков. 
Стрессов в то время, ко- 
нечно, было меньше, хотя 
царский врач дает советы 
о том, как преодолеть чер- 
ную немощь, меланхо- 
лию, уныние, которые, 
наверно, появлялись не от 
хорошей жизни. 


ЗНАНИЕ О ТРАВАХ 


Лечебник содержит опи- 
сания лекарственных рас- 
тений, но также продуктов, 


минералов, 
знению 3 


и 


невековья. К переводу 
царский лекарь добавил 
знание трав, произрастаю- 
щих в России, личный 
опыт врачевания и свое 
отношение к жизни. 
Многие люди не без ос- 
нования считают, что В 
старину знания о лекар- 
ственных травах были бо- 
лее глубокими и целост- 
ными, а многие секреты 
сегодня утеряны. 
Например, современ- 
ные врачи советуют при- 
нимать полынную настой- 
ку, чтобы улучшить аппе- 
тит и активизировать пи- 
щеварение. Ав старинном 
лечебнике полыни посвя- 
щена целая глава, которую 
без преувеличения можно 
назвать поэмой. Николай 
Любчанин советует прини- 
мать полынный сок с медом 
или сахаром тем, кого «дер- 
жит трясавица», то есть ли- 
хорадка. А чтобы улуч- 
шить состав крови, нужно 
сварить полынь в вине и 
принимать утром нато- 
щак. Полынь годится и 
для того, чтобы устранить 
дурной запах изо рта. Не- 
обходимо сварить ее в ук- 
сусе и использовать для 
полоскания. Другой рецепт 
— для больных глаз и век: 
сок полынный смешать с 
медом, «чтобы ни густо, 
ни жидко было, и тем по- 
мазуем веки, тогда свет- 
лость очам наводит». 


ВА ЛЕКАРСТВОМ 


на не пренебрегала обыч- 
НЫМИ 


огородными расте- 
Например, пет- 
величали «петро- 
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царей 


сильевой травой» и совето- 
вали употреблять ее све- 
жей и сушеной при моче- 
каменной болезни, рас- 
стройствах менструально- 
го цикла, для очистки пе- 
чени и желудка. Толченое 
семя петрушки приклады- 
вали к «нечистоте телес- 
ной», чтобы кожа стала 
гладкой и красивой. 

А вот как использовали 
обычную белокочанную ка- 
пусту: «Капусту истолчен- 
ную, смешанную с белком 
яичным, приложить к 
ожогу, и рана заживет». 
Лист капусты лекарь сове- 
тует прикладывать к месту 
отека, к больным суста- 
вам. А смешанный с ви- 
ном капустный сок — от- 
личное мочегонное. 


ВКУСНО, МОЛОЧКО 


В старину употребляли 
для лечения молоко не 
только коровье молоко, но 
и овечье, и козье; считая 
последнее особенно по- 
лезным ОТТОГО, что «моло- 
ко коровье и овечье есте- 
ством густо, а козье сред- 
не, ни густо, ни Тонко». 
Кроме того, козы едят горь- 
кие травы, поэтому козье 
молоко хорошо влияет на 
желудок. 

Нашлось место в лечеб- 
нике и коровьему маслу: 
им нужно мазать больную 
поясницу и суставы, а так 


Же грудь при п оС 
кашле — ростуде и 


От кашля: 


р «Сок солодки по неве- 
ликой крошке или по 
кусочку с сахаром ле- 
денцом подержать во 
рту, чтобы растаял и 
глотать — оздоравлива- 
ет легкие и от кашлю 
избавляет». 


Р «Уха, в которой варен 


горох, старый кашель 
уймет». 


От головной боли: 


> «Сок мяты огородной 
смешан с уксусом по- 
ровну — помазать лоб и. 
виски, тогда болесть 
главная престанет». 


} «Цвет ромашки варені _ 


в воде и горячий прик= 
ладываем к больной’ 
главе — болесть глав 
ная тушится». \ 


Лекар 
еды. 
Наиб‹ 
ниях п 
Но нек 
не пото 
что: ина 


| мицин 

| кислой 

| кальци; 

| образов 
створим 
тин ип 


осадки ‹ 
и строф 
пищевы 
пищей, 
ются. Е 
приним 
еды. Он 
вать пи: 
лудочні 
син, фе 
те седо 
рства, 
Это пре 
корня 
время ‹ 
нидин, 
филлит 
Сущес 
кислот 


ПО ВАШЕЙ РОСЬБЕ _ 


я 2006 года © №7 (45) 
твуйте, уважаемая 


редакция! В последне 

е время 
ишит ак 
Нап е, пожал уиста, к их принимать. 


У меня проблемы со здоровьем. Врачи прописали р 
Я слышала, существует несовместимость препаратов. Как бы у 


Х Правда о лекарствах 


вительно, многие препараты несовмес- 


ие 


Лекарства нужно принимать после 
“еды. 

Наиболее выгодно во всех отноше- 
ниях принимать лекарства натощак. 


Но некоторые из них глотают до еды | 
не потому, что так выгоднее, а потому, | 


Что иначе нельзя. Например, эритро- 
мицин и пенициллин разрушаются в 


кислой желудочной среде. Препараты | 


кальция, принятые после еды, могут 
образовывать с кислотами пищи нера- 
створимые осадки. Неомицин, ниста- 
тин и полимиксин образуют такие же 
осадки с желчью. Препараты ландыша 
и строфанта весьма чувствительны к 
пищевым сокам — принятые вместе с 
пищей, они вместе с ней и переварива- 
ются. Есть лекарства, которые следует 
принимать непосредственно во время 
еды. Они помогают желудку перевари- 
вать пищу, К ним относятся и сам же- 
лудочный сок, и его препараты — пеп- 
син, фестал, дигестал, энзистал. Вмес- 
те с едой необходимо принимать лека- 
рства, подлежащие перевариванию. 
Это препараты сенны, коры крушины, 
корня ревеня и плодов жостера. Во 
время еды приходится принимать хи- 
нидин› некоторые мочегонные, эу- 
филлин, энтеросептол, левомицетин: 
Существуют так называемые противо- 
кислотные средства — викалин, вика- 
ир; окись магния, прием которых дол- 
_|жен быть приурочен к моменту, когда 
| желудок пустеет, \ 


— наоборот, усили- 
х принимать однов- 


Лекарства одинаково действуют на всех людей. 
Одни и те же медикаменты несколько по-разному 


влияют на детей, пожилых людей, беременных женщин. 
Более того, лечебный эффект таких лекарств как эрит- 
ромицин, верапамил, диазепам ниже у женщин, чем у 
мужчин, а анаприлина и тазепама — наоборот. 


Лекарства от известных произво- 
дителей лучше. 

Многие лекарства имеют одну и 
ту же лечебную основу, но выпуска- 
ются под разными названиями. Они 
называются лекарствами-синони- 
|мами. Жаропонижающее средство 
| пар: 1 ся как на 
| воаллергический препарат тавегил 
| есть не что иное, как клемастин, а 
известный гипертоникам клофелин 


выпускается под названиями геми- 


карства-синонимы отличаются друг 
от друга либо только названием, ли- 
бо несущественными для лечебного 
действия добавками. 


Запивать лекарства лучше 
простой водой. 

Все лекарства действитель- 
но нужно запивать. Но не чем 
угодно. Для эритромицина 
лучше подходят щелочные 
минеральные воды или моло- 
ко, для индометацина и ре- 
зерпина — молоко, для кофе- 
ина, теобромина и теофилли- 
на — кислые соки. Препараты 
кальция и эритромицин 
нельзя запивать кислыми со- 
ками, а тетрациклин — моло- 
ком. Много хлопот доставля- 
ет аспирин. Его лучше запи- 
вать какой-либо щелочной 
минеральной — боржоми или 
ессентуки № 4. 


хфералга Проти- | 


тон, катапресан и хлорфазолин. Ле- | 


Можно одновременно при- 
нять сразу несколько лекарств. 

Лекарства могут быть несов- 
местимы друг с другом. Чаще 
всего встречается фармаколо- | 
гическая несовместимость. | 
|Иногда она полезна. Напри- 
| мер, атропин незаменим при | 
| отравлениях ядом мухомора. | 
|Но в основном несовмести_ 
| мость лекарств мешает. Очень 
часто несовмес тимыми быва- | 
ютантибиотики. Их не следует 
без необходимости сочетать с 
жаропонижающими, снотвор- 
ными, антигистаминными 
препаратами. | 
У. - СА 


Перед тем как проглотить 
таблетку, ее обязательно нужно 
разжевать. 

Обычные таблетки действи- 
тельно необходимо сначала из- 
мельчить. Но разжевывать таб- 
летки, покрытые специальными 
оболочками, нельзя. Они прос- 
то перестанут действовать, Су- 
ществует и опасность нежела- 
тельных побочных реакций. 
Например, при измельчении 
покрытых оболочкой таблеток 
возможно усиление их раздра- 
жающего действия на желудок. 

носится это к таким 


Речь идет об 


АРАХИС 


Как показали исследова- 
ния, проведенные в Уни- 
верситете штата Флорида, 
арахис крайне богат антнок- 
сидантами — веществами, 
защишающими клетки ор- 
ганизма от воздействия 
опасных свободных ради- 
калов. В первую очередь 
антиоксидантными свой- 
ствами обладают содержа- 
щиеся в нем полифенолы — 
соединения, близкие по 
химической структуре к 
антиоксидантным компо- 
нентам красного вина, де- 
лающим его одним из наи- 
более эффективных 
средств для профилактики 
сердечно-сосудистых забо- 
леваний. Кстати, как обна- 
ружили ученые, после под- 
жаривания арахиса содер- 
жание в нем полифенолов 
увеличивается на 20—25 
процентов, то есть орехи 
становятся еще более полез- 
ными для здоровья. А если 
сравнить арахис по выра- 
женности антиоксидант- 
ного действия с другими 
продуктами, то окажется, 
что он наряду с земляни 
кой и ежевикой уступает 


.-: орехах. 


Да, конечно, он, каки дру- 
гие продукты с высоким 
содержанием антиокси- 
дантов, защищает от раз- 
личных заболеваний, свя- 
занных с воздействием на 
организм свободных ради- 
калов, например, атероск- 
лероза, ишемической бо- 
лезни сердца, преждевре- 
менного старения и злока- 
чественных опухолей. Но 
при этом в отличие от тех 
же овощей и фруктов ара- 
хис достаточно калориен, и 
его активное потребление 
может привести к появле- 
нию избыточного веса или 
даже развитию ожирения. 
Так что не забывайте об 
этом и старайтесь соблю- 
дать чувство меры. 


ПИЩА БОГОВ 


н Изіглубины древности к 


нам пришли знания о трец- 


тельном мире; Плоды этого 
уникального растения ис- 
пользуются как ‘ценный 
продукт питания и как ле- 
карство, а древесина отно- 
сится к ценным породам. В 
Древней Греции его назы- 
вали пищей богов. Ядра 
орехов способствуют 
умственному и физическо- 
му развитию, так как обес- 
печивают организм неза- 
менимыми аминокислота- 
ми, витаминами, мине- 
ральными веществами, 
растительными белками, 
жирами, углеводами. О не- 
обычайном воздействии 
грецкого ореха на человека 
бытуют легенды. 


Врачи рекомендуют есть 
грецкие орехи с целью про- 
филактики зоба, атероск- 
лероза, гипертонической 
болезни, сердечно-сосу- 
дистых заболеваний, ма- 
локровия и многих других 
болезней. 


Для лечения больных с 
сердечно-сосудистыми забо- 
леваниями и гипертоничес- 
кой болезнью полезна следу- 
ющая смесь: | стакан из- 
мельченных орехов, | ста- 
кан изюма, | стакан Урюка 
или сухих абрикосов, 3 ли- 
мона, все перемолоть и до- 
бавить 0,5 кг меда. Все пе- 
ремешать. Хранить смесь в 
холодильнике. Принимать 


Этот состав нормализует 
работу сердечно-сосудис- 
той системы, снижает арте- 
риальное давление крови. 
Если к этой смеси добавить 


Незрелые плоды орехов 
исключительно богаты вита- 
мином С, которого в орехах 
содержится в 14 раз больше, 
чем в ягодах черной смороди- 
ны. Зеленые грецкие орехи 
употребляются в виде нас- 
тоек на спирту или водке 
при лечении заболеваний 
дыхательных путей, брон- 
хитов, бронхиальной аст- 
мы, щитовидной железы, 
варикозного расширения 
вен. Для приготовления нас- 
тойки возьмите 20 штук оре- 
хов восковой спелости, из- 
мельчите и засыпьте в 0,5- 
литровую банку, залейте до 
верха водкой. Выдержите 40 
дней на солнце и употреб- 
ляйте по 1 ч. л. 3-4 раза в 
день за 30`минут до еды. 

При диабете можно сни- 
зить содержание сахара, 
употребляя перегородки 
грецких орехов. Для этого 
перегородки от 40 штук 
орехов заливают | ст. ки- 
пятка и томят на водяной 
бане в течение | ч. Прини- 
мать по | ч. л. ложке 3 ра- 
за в день за 30 минут до 
еды, предварительно про- 
цедив. 

Болгарские травники ле- 
чат экзему следующим сос- 
тавом: берем зеленую скор- 
лупу (наружную оболочку) 
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СЯ 
которые можно ежеднев 
ню отравиться. 


действия, которые 


Я давно занима 
Юсь_ траволечением. Есть растения, 


Е но пить как чай, другими моэк- 
сть травы Узконаправленного 
лечат только одну-две болезни а 

врачуют чуть ли не весь 


ЛЕЧИМ ВСЕ БОЛЕЗНИ РАЗОМ 


Многие люди болеют одновременно 
серьезными недугами. Лечиться таким ль 
травами, которые помогут вы 
 лезней. 


несколькими 
Одям надо теми 
лечиться сразу от всех бо- 


Одной из таких трав 
является САБЕЛЬ- 
НИК БОЛОТНЫЙ. 
Им лечат такие бо- 
лезни как остеохонд- 
роз, радикулит, арт- 
рит, полиартрит, рев- 
матизм; отложения 
солей. Попутно это 
средство лечит мио- 
му и мастопатию, 
= Е подагру, заболевания 
печени и желчного пузыря, нарушение обмена веществ, 
туберкулез легких, желудочно-кишечные заболевания и 
заболевания сердечно-сосудистой системы. Помогает 
при заболеваниях щитовидной железы и сахарном диа- 
бете. Противопоказаний нет. 

Рецепт такой. Взять сухую измельченную траву или 
корни сабельника. Залить водкой из расчета на | часть 
сырья — 5 частей водки. Настаивать втемном месте 3 не- 
дели. Процедить. Хранить в холодильнике. Принимать 
по | ст. л. (смешивая с 1/4 стакана теплой воды) 3 раза в 
день'натощак. Принимать пищу можно не раньше, чем 
через 30 минут. В’ первые дни приема может начаться 
обострение болезни. Этого бояться не следует — сабель- 

ник начал делать свое дело. Точно так же быстро может 
наступить излечение. Лечение проводить курсами по 
месяцу с перерывом в неделю. 


Ў Другим средством одновременного лечения нес- 
кольких болезней является ДИОСКОРЕЯ 
КАВКАЗСКАЯ. 

Диоскорея ослабляет последствия инфарк- 

тов и инсультов. Это средство’ снижает 

приступы стенокардии и та- 
хикардии, улучшает крово- 
ток в сердце; лечит кардио- 
склероз, склероз сосудов го- 
ловного мозгаи общий ате- 
росклероз, улучшает зрение, 
излечивает подагру, гиперго- 


нию, артрит и варикозное расширение вен. 

Рецепт такой. Корни диоскореи измельчить. Залить 
ВОДКОЙ из: расчета на І часть измельченного корня = 5 
частей водки. Настаивать в темном месте 10 дней, про- 
цедить, хранить в холодильнике. Принимать по 25 ка- 
пель (запивая несколькими глотками волы) 3 раза вдень 
через 20 минут после еды. Принимать в течение 3-х не- 
дель. Сделать перерыв на 7 дней, Курс повторить. Потом 
снова недельный перерыв. Всего провести 3-4 курса. 
Противопоказания — редкий пульс и низкое давление. 


Еще для лечения сразу нескольких болезней используют 
СОФОРУ ЯПОНСКУЮ. 
24 Плоды (семена) софоры излечи- 
`° вают такие болезни как стено- 
кардия, ранние стадии туберкулеза 
легких, общий атеросклероз, 
й іи склероз сосудов головного 
7 2 `мозга и кардиосклероз, повы- 
шенное давление, гемор- 
рой, заболевания шито- 
видной железы, тромбоф- 
лебит, миома и мастопа- 
тия. Софора лечит псори- 
аз и экзему. Кроме того, 
софора помогает при лече- 
нии таких проблем как бо- 
лезни печени, почек, 
желчного пузыря, язва же- 
лудка и 12- перстной киш- 
ки, колит, гастрит, астма, 
бронхит, болезни десен. 
Софора помогает при са- 
харном диабете. И еще со- 
фора применяется для ослабления аллергии (на амб- 
розию, тополиный пух и так далее). 

Противопоказания — беременность, низкое лавление 
и пониженная свертываемость крови (частые кровоте- 
чения). 

Рецепт такой. Взять 100 г сухих измельченных плодов 
софоры японской. Залить 0,5 л водки. Настаивать в 
темном месте 2 недели. Процедить. Хранить в холо- 
дильнике. Первые три дня принимать по 15 капель 
(смешивая с 1/4 стакана воды) 3 раза в день натощак. 
Принимать пищу можно не раньше, чем через 30 ми- 
нут, Если никаких побочных эффектов (понижение 
пульса, резкое снижение давления) нет, то дозу повы- | 
сить до 25 капель. Куре лечения — 3 недели. Потом сде-. 
лать перерыв неделю и курс лечения повторить. Потом 
снова перерыв ‘и! повторение курса. Для лечения псо- > 


риаза или экземы ‘надолсмазываль “этой настойкой 


больные места; Делатв'один}раз вдень. Длительность = 
до полного выздоровления о и 
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Здравствуйте, уважае- 
мые читатели газеты 
«НЗ». Хочу поделиться с 
вами своими простыми ре- 
цептами лечения лимоном и 
свиным салом. Это старин- 
ные и веками проверенные 
народные рецепты. 


Лимон — ценнейшее ле- 
карственное растение. Он 
начинает действовать на 
организм сначала как 
прекрасный растворитель, 
а затем — как восстанови- 
тель. Прежде всего он 
растворяет то, что должно 
быть удалено из организ- 
ма, чтобы затем лучше 
восстановить его. Восста- 
новительная способность 
лимона в отношении всех 
тканей исключительна. 
Этот фрукт подходит всем: 
и старому, и молодому, и 
больному, и здоровому, и 
сильному, и слабому. 


Гипертония: 

Т. Покрошите 3 лимона 

с кожурой и 5 головок чес- 
нока, сложите в З-литро- 
вую банку, залейте теплой 
водой. Смесь всплывет, а 
через 2-3 дня, когда она 
опустится, пейте по 0,5 ст. 

ти.утром. 

АЕ 2 апельсина 
‘пропустите через јесорур- 
ку вместе с цедрой. 8285 
мешайте с 0,5 литратолче 
ной клюквы, добавьте с. 
хар по вкусу. Принимать 
то 1 ст. л. 2 раза в день ут 
с и вечером. Смесь дер- 


маги и забинтуйте. Лимон 
обладает способностью 
глубоко проникать в кожу, 
рассасывая все лишнее. 

Потливость ног. После 
тщательного мытья ног 
теплой водой пальцы и 
промежутки между паль- 
цами натирают кусочками 
лимона и’ дают просох- 
нуть. Эту процедуру про- 
делывают каждый вечер 
перед сном. Днем между 
пальцев кладется тонкий 
слой ваты гигроскопичес- 
кой. В результате от пот- 
ливости ног удается изба- 
виться примерно в тече- 
ние недели. 

Головная боль. Возьмите 
свежую, лимонную! корку; 
очистите ее от белой мя- 
коти, приложите к виску 
влажной стороной и дер- 
жите некоторое время. 
Вскоре. под лимонной 
коркой на коже появится 
красное пятно, которое 
начнет гореть и чесаться, а 
головная боль пройдет. 

Зубная боль. Полоска- 
ния полости рта лимон- 
ной водой позволяют 
быстро снять зубную боль. 
По окончании процедуры 
для нейтрализации остав- 
шейся во рту лимонной 
кислоты рот следует спо- 
лоснуть водным раство- 
ром пищевой соды (1ч, л, 
соды на 1 ст. воды). 
Мозоль. Если наложить 


кусочек лимона на мозоль, ' 


обвязать тряпочкой, то в 
одну ночь он так размяг- 
чит ее, что на следующий 
день.мозоль можно будет 
без труда удалить. 
Насморк. 2-3 ‘капли сока 
несколько: раз в день зака- 


_пать в ноздри: 


Носовые кровотечения, 
Ватный тампон, пропи- 


танный лимонным соком; 
вводят в обе ноздри на 
15—20 мин. 2 

Ларингит, Сок 3-4 лимо- 
нов, 500 г измельченных 
ядер грецких орехов, 300 г 
меда, 100 г сока алоэ сме- 
шать и принимать по 1 ч. Л. 
3 раза в день. 

Нервная возбудимость. 
Сок 1 лимона смешать со 
100 г меда, принимать пе- 
ред сном, растворив в ста- 
кане горячего молока или 
чая 1 ст.л. смеси. 

Для повышения возбуди- 
мости, при подавленном 
состоянии полезно прини- 
мать смесь, состоящую ИЗ 
1 стл. меда, половины 
ломтика лимона и. | СТ. Л. 
«Боржоми». 

Отложение солей. 3 лимо- 
на и 150 г чеснока провер- 
нуть через мясорубку, за- 
лить на сутки 0,5 ст, ХОЛОД- 
НОИ кипяченой воды, затем 
процедить и пить каждое 
Утро по 50 г натощак, 


Свиное сало можно также 
использовать для лечения 
множества разных болез- 
ней. 

При зубной боли ВОЗЬМИ- 
те небольшой 


ЛИ сала 
без кожи и пр ложите 
щеку к больном 

З 
15. мин. г ИМ и 
мо РЕ ЦИИ: друзь 

пваа опыт борьбе” 
нями, Эти ЯП но 
чевания ревни амо 
Многие ны Б я 


толченым чесноком в проз 
порции 2:1, 
смесь на бородавку и пее 
ревяжите, повязку меняй 
те раз в сутки. 

При болях в суставах 
смажьте их на ночь смалрӯ 
цем, сверху наложите 
компрессную бумагу и 
шерстяной шарф. Вместо 
смальца можно использо? 


вать свиное сало, пропу- 
щенное через мясорубку, в 
которое надо добавить 


немного меда. 

При сильном кашле пе 
ретопите 200 г свиного са- 
ла и готовую массу ис- 
пользуйте для растирания 


спины и грудной клетки. 
Делать это перед сном, за- 
тем потеплее одеться и 
лечь. 


При варикозном расши- 
рении вен приложите лом- 
тики несоленого сала на 
больные места — узлы и 
Перевяжите, повязку ме- 
няйте раз в сутки. 

Удьте здоровы! 


Татьяна Владимировна 
ПАНАЧЕВА, 


Челябинская обл., 
г. Копейск-58, 
Ул. Ленина, 6-23 


456658, 


ми Родная мудрость: 


аз 
ине бес оны СЛУГами и болез- 


Т0 секре 
т 
овре ЕТЫ знахар 


Для удаления бородавок ый 
смешайте топленое сало са 


нанесите › 


Упражн‹ 
калории» 
очевидный 
зических | 
не самый 
вы занимг 
1 часа, 
примерно 
равно | с 
бургеру. Е 
жущуюся 
ность эт 
длительне 
жет быть 
тельнее. [ 
в течение 
сжигает 2 

сяцев вы 

ккал и те 

ляйте, и 1 

теряете 9 

но и, в 

восстано 

начальні 

т = 
Упраж 


У Сниж 


У Улучн 
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У Укрет 
СА Улучт 
М Повь 


У Улуч 
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Упражнения «сжигают 
калории» — это наиболее 
очевидный результат фи- 
зических упражнений, но 
не самый главный. Если 
вы занимаетесь в течение 
1 часа, вы «сжигаете» 
примерно 600 ккал, что 
равно 1 съеденному гам- 
бургеру. Несмотря на ка- 
жущуюся кратковремен- 
ность этого действия, 
длительный эффект мо- 
жет быть гораздо значи- 
тельнее. Просто прогулка 
в течение 30 минут в день 
сжигает 200 ккал. За 6 ме- 
сяцев вы сжигаете 36 400 
ккал и теряете 4,5 кг. Гу- 
ляйте, и вы не только по- 
теряете 9 кг к концу года, 

но и, возможно, даже 

восстановите свой перво- 
начальный вес. 


Физические упражнения приносят большую 


пользу. Они приводят к ряду психофизиологи- 
ческих изменений в организме, которые суще- 


ственно помогают вам 


сохранять молодость и 


здоровье, а также управлять весом. 


Упражнения помогают 
вам расходовать жировую 
ткань, а не мышечную. 

При снижении массы с 
помощью. диеты теряются 
не только жиры, но и мы- 
шечная масса. При выпол- 
нении физических упраж- 
нений происходит потеря 
жиров за счет построения 
мышечной ткани. Увеличе- 
ние мышечной массы по- 
вышает уровень основного 
обмена, и соответственно 
сжигается больше калорий. 


С ЧЕГО НАЧАТЬ? 


С одежды. Выберите па- 
ру комфортной обуви с ус- 
тойчивой платформой для 
стабилизации ноги: Оде- 
вайтесь комфортно. Гу- 
ляйте так долго, как вам 
нравится. Повторяйте та- 
кие прогулки каждый 
день. Рекомендуется пос- 
тепенно ускорять ваш шаг 

Осанка. Следите за ва- 
шей осанкой, не допус- 
кайте ее искривления, так 
как в противном случае 
увеличивается нагрузка 
на мышцы спины и ухуд- 
шается дыхание. Подни- 
мите голову выше и не 
унывайте, если вначале не 
все получится. 


дистой системы 


У Укреплению костной ткани 


|/ Улучшению сна 


и Повышению работоспособности 
Му, й 


иочувствия 


Упражнения способствуют: 


У Снижению артериального давления 
и Улучшению работы сердечно-сосу- 


нению физической формы и 


Взмахи рука- 


ми, Взмахи 
руками дела- 
ют прогулку 


более актив- 
ной. Подни- 
мите локти 
на 90 граду- 
сов и вра- 
щайте плеча- 
ми. Делайте 
ваши шаги 
длиннее и 
плавней. 


НА ЧТО ОБРАТИТЬ 
ВНИМАНИЕ 


Физкультура полезна, 
спору нет. Однако зани- 
маться нужно правильно, 
иначе вы можете себе нав- 
редить. Прежде всего необ- 
ходимо, не обманывая себя, 
определить, что лично вы 
сможете выдержать, а что 
нет. Желательно любые 
упражнения с нагрузкой 
начинать постепенно. А 
если вы чувствуете серьез- 
ные отклонения по здо- 
ровью, то лучше прокон- 
сультироваться с врачом. 
Если закололо в боку — 
бодриться не следует. 

Во всяком случае, бегать 
по утрам не нужно. Утром 
организм еще не успевает 
разогреться, поэтому даже 
обычная нагрузка в это 
время может оказаться 
чрезмерной. 

Занимаясь бегом, следу- 
ет не забывать о значении 
ступней для венозного 
кровотока, а потому не 
стоит слишком сильно и 
плашмя стучать ими о зем- 
лю. Во время бега нужно 
следить за дыханием и ни в 
коем случае не вдыхать воз- 
дух ртом, а если таковое яв- 
ление имеет место, значит, 
данная дистанция и такой 
темп вам пока ни к чему, 

Тем, кому тренироваться 
тяжело, можно; порекомен- 
довать простейшие упраж- 
нения, которые можно вы- 
полнять, не вставая с кро- 
вати: например, общеизве- 
стный «велосипед» или пе- 

реворачивание себя! сбоку 
на бок, что весьма помогает 
восстановлению нормаль- 
ного кровообращения. 


Регулярные физические 
упражнения нужны, чтобы: 
• Снизить массу тела. 
® Сохранить достигну- 
тую массу тела- 
• Повысить 
ный тонус: 


жизнен- 


ЭТО ИНТЕРЕСНО 


ЗАРЯЛКА ДЛЯ ЛЕГКИХ 


Всем известно, что фи- 
зические упражнения по- 
лезны для здоровья, но 
немногие знают, как важ- 
ны физические нагрузки 
для легких. 

Финские и американс- 
кие ученые установили, 
что физические нагрузки 
уменынают возрастные 
ухудшения функции лег- 
ких. 

Для того чтобы подт- 
вердить данный факт, 
ученые провели долгос- 
рочное исследование, в 
котором принимали 
участие преимуществен- 
но фермеры, живущие в 
сельскохозяйственных 
районах Финляндии. 
Критерием физической 
активности служили 
ходьба, езда на велосипе- 
деи на лыжах. 


Главное преим 
летками и даже Укол 


ик, потом впитаться в 
Уходят драгоценные минуты и да- 
Распыленный же ингалятором меди- 


й, требующих бе- 
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_Как выбрать ингалятор 
ЗИ 


ные группы: на недоно- 
шенных, детей до 1 года, 3 
и 7 лет. Они отличаются 
способом распыления ле- 
карств. Для совсем ма- 
леньких пациентов созда- 
ны специальные силико- 
новые маски. В них рас- 
пыляется ровно столько 
аэрозоля, сколько может 


создания лекарственного 
аэрозоля применяют спе- 
циальный электрический 
насос — компрессор. 


Ультразвуковые ингаля- 
торы (небулайзеры). 


бронхита, аллергии. 
одно несомненное пр 
таблеток или уколов, 
бочные реакции, лек 
годаря местному де 
зывают осложнений 


КАК СДЕЛАТЬ ВЫБОР 


Выбор ингалятора зави- 
сит от заболевания, кото- 
рое вы собираетесь ле- 
чить, и от ваших финансо- 
вых возможностей. Отече- 
ственные и зарубежные 
производители предлага- 
ют сейчас самые разнооб- 
разные модели — от очень 
простых и дешевых, не- 
намного отличающихся от 
обычной кастрюли с горя- 
чей картошкой, до супер- 
сложных и, конечно, до- 
рогих. Разобраться в них 
довольно сложно. Но да- 
вайте все-таки попытаем- 
ся. Итак, какие же бывают 
ингаляторы? 

Дозирующие ингаляторы: 


Это наибо- == 
лее простые 
приборы, 
представля Ю- 
щие собой 


ные бал- 
Е в которые под 
давлением закачено лека- 
рство. При нажатии ка 
пана распыляется РО 
отмеренное та 
медикамента. Прим 


основном ДЛЯ 


ешательства, — 
У ингаляторов есть и еще 
еимущество. В отличие от 
нередко вызывающих по- 
арственные аэрозоли бла- 
йствию практически не вы- 


астмы, 


простота применения поз- 

воляют больному в любом 
месте и в любой момент 
самостоятельно провести 
ингаляцию. Но дозирую- 
щие ингаляторы обладают 
одним очень важным недос- 
татком. Основная масса 
распыленного лекарства 
не достигает главной ми- 
шени — бронхов, осажда- 
ясь во рту и глотке. Это 
связано с тем, что многие 
пациенты, особенно по- 
жилые люди и дети, не 
всегда правильно пользу- 
ются ингалятором. Они не 
могут согласованно нажи- 
мать на баллончик и глу- 
боко вдыхать. Поэтому 
сейчас широко применя- 
ются специальные насад- 
ки на дозирующие ингаля- 
торы — спейсеры. 


Компрессорные ингаля- 
торы (небулайзеры). 


р 8 
"Я 


В таких приборах лека- 
рственный аэрозоль соз- 
дается при помощи ульт- 
развука и подается боль- 


вдохнуть малыш. 


МЕРЫ 
ПРЕДОСТОРОЖНОСТИ 


Аэрозольная терапия — 
очень мощное средство 
терапевтического воздей- 
ствия. Поэтому пациен- 
там с тяжелыми формами 
заболевания, особенно 
бронхиальной астмы, са- 
мостоятельно проводить 


ному через маску или ингаляционное лечение 
мундштук. К сожалению, не рекомендуется. При 
небулайзеры довольно вдыхании аэрозоля сос- 


громоздки, их нельзя но- 
сить в кармане. Они 
предназначены только 
для использования в ста- 
ционарных условиях. 
Кроме того, с помощью 
подобных приборов нель- 
зя распылять вязкие жид- 
кости и масла. Они прос- 
то могут сломаться. 


Ингаляторы для детей. 


тояние больного может 
внезапно ухудшиться, 
вплоть до приступа 
удушья. Но это в лучшем 
случае. В худшем — при 
Наличии очага гнойной 
инфекции ее можно раз- 
нести по всему организ 
му. Поэтому, если вы хо- 
тите получить от ингаля- 
ционной терапии не вред, а 
пользу, обратитесь за по- 
мощью к специалисту. Это 
сделать стоит и в тех слу- 
Чаях, когда Самостоятель- 


помощи боль- 
ой м и астмой. 


размеры И 


Самые продвинутые ин- 
галяторы, в которых для 
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вые упоминания об использовании укропа 
и найдены еще в египетских папирусах. Ро- 
ной укропа считают восточное Средиземно- 
орье, Египет и западную Азию. В древности 
го можно было найти даже в горах. Греки де- 
али лекарства из семян и сухих листьев, рим- 
ляне украшали зеленью укропа жилища, ис- 
пользовали ее как ароматический компонент 
при изготовлении пахучих снадобий. В Цент- 
ральной и Западной Европе это растение воз- 
 делывается с Х века. В России укроп издавна 
употребляется при солении огурцов, квашении 
капусты, для приготовления из семян, листьев, 
стеблей лечебных настоев и отваров. 

——— 4 


РАСТИ, СЕМЕЧКО, РАСТИ 


Для выращивания этой 
культуры лучше всего по- 
дойдет участок со струк- 
турными почвами, без ни- 
зин и застоя воды. Пос- 
кольку семена долго про- 
растают (10—14 дней) в 
открытом грунте весной, 


живают, оставляя между 
растениями 15—20 см. 

При выращивании кус- 
тового укропа достаточно 
2-х посевов, чтобы посто- 
янно иметь свежую зелень в 
течение лета. 

Уход за растениями прос- 
той — при необходимости 


то участок должен быть 
чистым от сорняков. Для 
того чтобы всходы появи- 
лись быстрее, семена час- 
то промывают в теплой 
воде в течение суток. За- 
тем рассыпают на влаж- 
ную ткань и держат в теп- 
лом месте (-+20...-+25°С) до 
тех пор, пока они наклю- 
нутся, такие семена высе- 
вают только во влажную и 
теплую почву и не дают ей 
пересохнуть, пока не поя- 
вятся всходы. В таких ус- 
ловиях растения взойдут 
через 2-3 дня после посе- 
ва. Высевать сухими семе- 
нами укроп можно под зи- 
му ранней весной и ле- 
том — практически круг- 
лый год. Посев можно 
проводить в разброс в про- 
межутки с другими куль- 
турами. Но кустовые сорта 
укропа лучше выращивать 
на отдельной грядочке. 
| Расстояние между рядка- 
ми 15—20 см, в ряду между 
стениями первоначаль- 
|-2 см, затем, по мере 


прополка, рыхление и по- 
лив. Зелень укропа пот- 
ребляют по мере необхо- 
димости. Можно загото- 
вить впрок на зиму, для 
этого ее сушат или замора- 
живают. 


ЧТО ОН ЛЕЧИТ 
Укроп богат витаминами 
(В, В,, С, РР каротин, фо- 
лиевая кислота), мине- 


ральными солями и эфир- 
ным маслом (главным об- 


НОВАЯ 
ГАЗЕТА 


Если Вы – 


Пора сажать укроп 


разом, в семенах), которое 
придает ему специфичес- 
кий аромат. Укроп не теря- 
ет запаха и полезных 
свойств после сушки, за- 
солки и замораживания. 
Обладает болеутоляющим, 
успокаивающим, мочегон- 
ным, слабительным и от- 
харкивающим действием, 
а также способностью ос- 
танавливать бродильные 
процессы в кишечнике (с 
этой целью используют 
так называемую укропную 
воду — настой или отвар 
семян). Укроп также спо- 
собен понижать кровяное 
давление. 

Зелень укропа очень по- 
лезна сердечникам, людям, 
страдающим отложением 
солей, бронхитом, малок- 
ровием. Настой зелени ук- 
ропа обладает мощным им- 
муностимулирующим 
свойством, поэтому ванны 
с этой добавкой полезно 
принимать во время эпиде- 
мии ОРЗ и гриппа для по- 
вышения защитных сил 
организма. Отвар семян ук- 
ропа очень полезен больным 
сахарным диабетом в каче- 
стве дополнительного сред- 
ства лечения: | ч. л. толче- 
ных семян укропа залить 
1,5 стаканами кипятка, 


ми фермер или дачник, 
74 садовод или огородник, 


чн 


настоять в течение часа, 
процедить и пить отвар по 
полстакана три раза в день: 
Курс лечения 10—14 дней. 
Также семена укропа как 
дополнительное средство 
используют при желчнока- 
менной болезни, с их по- 
мошью выводят камни из 
почек и мочевого пузыря: 
Залейте 2 ст. л. семян укро- 
па двумя стаканами кипят= 
ка, кипятите в течение 15 
минут на слабом огне, про- 
цедите. Пейте в теплом ви- 
де по полстакана четыре 
раза в день. Курс лечения 
10—14 дней. При необходи- 
мости после двухнедельно- 
го перерыва его можно 
повторить. 

Широко используется и 
настой семян укропа при ко- 
ликах, судорогах, одышке. 
Готовят настой из расчета 1 
ст. л. семян на стакан ки- 
пящей в течение десяти 
минут воды. Охладив и 
процедив, принимают по 
1-2 ст.л. 4-5 разв день. При 
метеоризме (вздутии ки- 
шечника) пьют по 1/2 ста- 
кана настоя два раза в день 
до еды. При бессоннице — 
стакан настоя на ночь. 
Водными настоями семян 
укропа лечат гнойничко- 
вые поражения кожи. 


№ 


$ 


# : ря ДОКТОР, у меня ЭТО 


 ПРЕЗЕРВАТ 
изделие древнее 


У презерватива солидная история, однако до- 
подлинно неизвестно, каким же именно был са- 
мый первый презерватив. Наши далекие пред- 


ки придумывали 
от беременности. 


различные средства защиты 
Бедным мужчинам приходи- 


лось натягивать некое изделие из кишок живот- 
ных. Какие уж тут радости любви? 


КТО БЫЛ ПЕРВЫМ? 


Считается, что арабы 
первыми начали внедрять 
новшества для секса — не- 
большие колпачки, укра- 
шенные драгоценными 
камнями. Их даже клали в 
захоронение вместе с 
Умершим мужчиной (оче- 
видно, чтобы умерший 
был «во всеоружии» и на 
том свете). Согласно дру- 
гим источникам, первый 
презерватив был кожаным 
и носил его не кто иной, 
как фараон Тутанхамон. В 
лондонском музее экспо- 
нируется один из самых 
древних презервативов. 
Антикварному противоза- 
чаточному средству 350 
лет. Оно сделано изкишки 
животного, и перед ис- 
пользованием для смягче- 
ния должно было вымачи- 
ваться в молоке. Этот ин- 
тересный экземпляр был 
найден во время раскопок 
в одном из замков. 

Товорят, что даже Каза- 
нова предпочитал обла- 
чаться в доспехи для дето- 
родного органа. В восем- 
надцатом веке производ- 
ство презервативов уже 
было поставлено на поток. 
Конечно, удовольствие 
= бы) о дорогое. На зем- 
шаре существует 


не щадила. П 
ным! 


слово «презерватив» у всех 
на устах. Несмотря на это 
происхождение презерва- 
тива как старейшего в ми- 
ре средства предохране- 
ния все еще вызывает 
множество вопросов. 

В конце ХУ века с отк- 
рытием Америки Колум- 
бом началась экспансия 
Европы и с ней новая эпо- 
ха. Что же произошло? 


«ПОДАРОК» ОТ КОЛУМБА 


В 1493 году Колумб со 
своим экипажем возвра- 
щается из Вест-Индии в 
Барселону, где его честву- 
ют как великого победи- 
теля. То, что он привез не 
только захватывающие 
истории, золото и драго- 
ценности, стало известно 
несколько позже. Вскоре 
после его прибытия попо- 
лзли невероятные слухи о 
якобы вспыхнувшей та- 
инственной болезни, ко- 
торая разносится моряка- 
ми и солдатами. В течение 
кратчайшего времени по 
всей Европе и Индии до 
Китая распространился си- 
филис, который цинично 
называли «подарком Ново- 
го Света» или «местью або- 
ригенов». Разразилась 
эпидемия, которая никого 
о современ- 
‘данным, сифилис яв- 


ляется эндемичным забо- 


пованием..: у лам. От лам 
бразом Умуд- 
азиться индей- 


нихізаразились 


Одним из первых, кто 
принял меры по защите от 
этой болезни, был италья- 
некий врач и анатом Габ- 
риэль Фаллопио. Он сове- 
товал использовать при 
половом контакте льняной 
мешочек, пропитанный 
медикаментами и неорга- 
ническими солями, что, по 
его мнению, должно было 


В ХМ веке 
рекомендовалось 
использовать при 
половом контакте 
льняной мешо- 
чек, пропитанный 
медикаментами и 
неорганическими 
солями 


защищать от венерических 
заболеваний. Действитель- 
но ли пропитанный раз- 
личными жидкостями. ме- 
шочек защищал от инфек- 
ций, неизвестно, но впер- 
вые изобретенная оболоч- 
ка для пениса дала старт 
дальнейшему. развитию так 
необходимых защитных 
оболочек. 


ИЗДЕЛИЕ ИЗ ЛАТЕКСА 


Традиционные 


презер- 
вативы появились 


только 


НУ 
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ИВ — 


с открытием 
В ХІХ веке презервативы 
стали очень похожи на те, 
которые мы используем се- 
годня. Со временем пре- 
зерватив превратился в 
изделие из латекса для 
всех и каждого. Совре- 
менное поколение можно 
назвать счастливым В 
этом плане. 

Презервативы сущест- 
вуют наряду с другими 
противозачаточными 
средствами и выпускают- 
ся в разнообразном ис- 
полнении: ароматизиро- 
ванные, разноцветные, 
пупырчатые или рельеф- 
ные, со смазкой или без, с 
усиками, сладкие, разных 
размеров и цветов. 

Со временем льняной 
мешочек для особых целей 
и особых людей превра- 
тился в изделие из латекса 
для всех и каждого. 

Презервативы защища- 
ют от болезней, передаю- 
щихся половым путем, и 
предупреждают нежела- 
тельную беременность. 
Как и другие противозача- 
точные средства, презер- 
вативы не дают 100% за- 
щиты, хотя при правиль- 
ном применении их эф- 


фективность достаточно 
высока. 


каучука. | 


73 
Ф 


ФАКТЫ 


На Западе рожать рань- 
| ше 30 считается непрак- 
_ тичным. Сначала надо 
сделать карьеру, состоять- 
Ся. а потом уж заводить де- 
тей: такова логика тамош- 
них женщин. Наши зна- 
менитости стараются не 
| № отстать: Елена Яковлева, 
Елена Проклова, Лариса 
Гузеева, Лолита Милявс- 
кая созрели для материн- 
ства, коглаим было далеко 
за 30. И никто уже. не 
изумляется их геройству. 
Медицина сегодня творит 
чудеса. Так ли это? И 
правда ли, что обычная 
женщина «бальзаковско- 
го» возраста, решившая 
завести ребенка, сильно 
рискует? 


ПРИЧУДЫ ГЕНОВ 


Статистика поздних ро- 
дов со стороны выглядит 
несколько пугающей: 
например, вероятность 
синдрома Дауна для 30- 
летних рожениц возраста- 
— ств 12-14 раз. Дети с по- 

роками сердца рождаются 
в пять-шесть раз чаще, 
чем у 20-летних. Но диаг- 
ностика на самых ранних 
ках беременности поз- 


_— пана 


ество спо- 
Поздние роды — событие в жизни женщины, вызывающее множ 


вье? Утаких 
ров. Продлевают ли ониее годы или вконец разрушают болен де- 
мам появляются гениальные малыши или, наоборот, тя айти ответ. 
ти с пороками сердца и синдромом Дауна? Попытаемся н 


важно знать и другое; с 
возрастом «причуды ге- 
нов» бывают не только в 
плохую сторону, нои вхо- 
рошую. Поздние дети ка- 
ким-то неизвестным нау- 
ке образом усваивают 
опыт родителей и 
действительно чаще бы- 
вают талантливее и ус- 
пешнее, чем их сверстни- 
ки, имеющие молодых 
пап и мам. 

Ведущие российские 
медики утверждают, что 
если женщина практически 
здорова, у нее нет гиперто- 
нии, ожирения, диабета, 
порока сердца и других тя- 
желых заболеваний, то она 
вполне может рожать и пос- 
ле 40. При этом обязате- 
лен строгий медицинский 
контроль во время бере- 
менности. 

Считается, что причина 
частых осложнений бере- 
менности и родов у жен- 
щин после 35 лет — струк- 
турные изменения в орга- 
низме. Иногда они не мо- 
гут родить в срок, случает- 
ся то перенашивание, то, 
наоборот, младенцы рож- 
даются недоношенными. 
Почему? Врачи сами еще 
не знают точного ответа, 
ссылаясь на то, что в этом 
возрасте обостряются 
многие хронические забо- 
левания. Но если в юности 
вы вели и продолжаете 

вести здоровый образ жиз- 
ни, серьезными недугами 
не страдаете, то и ваша бе- 
ременность будет проте- 
кать почти так же как у 20- 
летней барышни. Кетати, 
ученые опровергают мне- 
ние, что поздние роды 
продлевают молодость, 


ДЕЛАТЬ ЛИ КЕСАРЕВО? 


Рожать боязно всем 
женщинам. Если перерыв 
между родами более деся- 
ти лет или в 35 это проис- 
ходит впервые, врачи 
обычно внушают: пред- 
почтительнее кесарево се- 
чение. Многие переносят 
эту операцию и дважды, 


Э 


Поздние дети ка- 
ким-то неизвест- 
ным науке обра- 
зом усваивают 
опыт родителей... 


Жаклин Кеннеди родила 
таким образом троих. Но 
такой подход не совсем 
корректен. Делать ли опе- 
рацию — вопрос, который, 
за исключением редких 
патологических случаев, 
не может и не должен ре- 
шаться загодя. Это может 


определить акушер-гине- 
колог непосредственно пе- 
ред родами. 
= Существует мнение, что 
роды в 40 лет продлевают 
жизнь женшине. Есть ли в 
подобном утверждении 
доля истины? Бесспорно, 
ребенок наполняет ваше 
существование особым 
смыслом. В этом смысле 
— да, жизнь у таких мам 
после 40 только начинает- 
ся. Включаются резервы 
организма: ведь мать, ко- 
торой еще предстоит вы- 
растить ребенка, дать ему 
образование, не’ имеет 
права расслабляться, час- 
то болеть. Поэтому поне- 
воле молодость у нее рас- 
тягивается, а здоровье 
становится крепче. Физи- 
ологический механизм 
этого процесса во многом 
непонятен, однако факты 
именно таковы. 


РОДИТЕ В СОРОК — ДОЖИВЕТВЕ ДО СТА? 


Интересное исследование провели в Великобрита- 
нии на основе истории аристократических семей за 
1200’ лет. В ней зафиксированы, в частности, даты рож- 
дения детей и возраст рожениц. Проанализированы за- 


писи о более чем 13 тыс. женщин, 
1875 г. Те, кто обзавелся первым 


живших с 740-го по 
ребенком в позднем 


возрасте, естественно, имели меньше детей. Но оказа- 
лось, что они и жили значительно дольше, чем моло- 
дые матери. «Средний возраст первой и второй групп 
разнился почти на 15 лет, — отмечает руководитель ис- 


следования, доктор биологии Стивен Стонхендж. 


и 


Мало того: по нашим 
наблюдениям, впервые 
родившие в сорок име- 
ют высокий шанс сами 
дожить до ста. Это уже 
не первое доказатель- 
ство подобной взаи-. 
мосвязи, хотя причи- 
ны пока неизвестны». 


«БИОФЕКАЛЬЦИЙ» 
Препарат предназначен 
для людей, страдающих 


хроническим недоедани- 
ем и как следствие сниже- 
нием содержания в орга- 
низме биофекалия. «Био- 
фекальций» не задержи- 
вается в организме, так 
как не всасывается ни од- 
ним отделом пищевари- 
тельного тракта. Он прос- 
то проходит по кишечни- 
ку. возвращая человеку 
чувство сытости и напол- 
ненности. А при взгляде 
на «Биофекальций», про- 
шедший через организм 
человека, появляется 
чувство, что он хорошо и 
много питается! 


«ЯЙ ЦЗЫ» 
Лечебные шарики, ре- 
комендованы лицам, час- 


Жизнь в таблет 


то болеющим импотенци- 
ей. Также служит для про- 
филактики месячных и 
при кожной (особенно 
подмышечной) . патоло- 
гии. Препарат много ты- 
сяч лет применяется в 
китайской медицине, 
благодаря чему все до 
единого китайцы жи- 
вы и здоровы! 

Применение: шарик 
тщательно разжевать и 
на следующий день 
проглотить. 


«СЧАСТЬЕ _ ЖИЗНИ 
НОРМАЛЬНЫЙ СТУЛ» 

Эта пищевая добавка 
нормализует счастье, де- 
лаетего регулярным. Пре- 
парат усваивается цели- 
ком и не выводится из ор- 
ганизма никогда. Прини- 
мать 3 раза в день по 
400—500 г порошка, заедая 
2—5 кг мяса. 

Леденцы «СЧАСТЬЕ 
АНТИКРЯК» 

Применяются для про- 
филактики смерти. Расса- 
сывать перед смертью, же- 
лательно в последний день 
З раза в день. 


Сукразитозаменитель 
«САХАР-РАФИНАЛ» 

Наполнит ваш чай сла- 
достью, а попу липкостью 
и популипинами. Всего 
одна чайная ложка нату- 
рального «Сахара-рафи- 
нада» заменяет целую 


(Биологически ак 


ЛУЧШЕЕ ЛЕКАРСТВО® 
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очку 
Овзор новинок рынка 


тивных пищевых 205480! 


таблетку генетически изу- 
родованного сукразита. 


Жевательные 
«ФТОР-СЫРЬЕ» 

Эта биодобавка не тре- 
бует утомительного прог- 
латывания, а только уто- 
мительного разжевывания 
И обильного сплевывания! 
«Фтор-сырье» целиком за- 
полняет ротовую полость, 
при ежедневном разжевы- 
вании всасывается прямо 
взубы! Никак не влияет на 
общий вес человека, а 
только на вес зубов чело- 
века! Изготавливается из 
экологически чистых от- 
ходов алюминиевого про- 
изводства! 


кусочки 


«ЖЫШЫ» 

Китайско-тайская: кор- 
порация «Жышы» предла- 
гает уникальные биодо: 
бавки «Теть-Таньши» 
«Теть-Вальши», «Спок- 
Ноч-Малши», «Хрюши- 
Нин», «СтепЗайцецс». 
Уникальные препараты, 
обладающие комплекс. 
ным успокаивающим. и 
полноценным снотвор- 
ным действием. Позволят 
вашему малышу смотреть 
мультики не на экране те- 
левизора, а непосред- 
ственно у себя перед зак- 
рытыми глазами! 


«УДАЛЯЙ-ХЛАМА» 
Жидкость в к 


апсула х 
Выводит ДЕХ 


из орган изма 


«КУРАЖ». 


аших изданий: 
й семьи — 


все шлаки, примеси И 
вредные элементы, такие 
как Н, Не, 14, Ве, В, С, м, 
О, Е №е, Ма, Ме, АІ, $1, Р, 
$ Фот СЕ бе И. № 
Сг, Мп, Ее, Со, №, Си, 
7п, Са, Се, Аз, Ѕе, Вг, Кг, 
ВЬ, 5г, У, 21, №, Мо, Тс, 
Ви, ВВ, Ра, Ав, Са, Іп, 5п, 
56, Те, І, Хе, С$, Ва, Га, 
НЕ, Та, У, Ве, 0$, Ш, РЕ 
Аи, Не, ТІ, РЬ, Ві, Ро, Аб 
Кп, Ег, Ка, Ас, Ки, №, Се, 
Рг, Ма, Рт, $т, Еш ба, 
ТЬ, ру, Но, Ег, Тт, ҮБ, 
Іо, ТВ, Ра, 9, №р, Ри, Ат, 
Ст, ВК, СЁ Е$, Ет, Ма, 
М№о, [г и многие-многие 
другие. Кроме того, пре- 
парат. восстанавливает: 
зрение до 50 единиц. Со- 
держит витамины Ш, Б, 
М, НиК. 

Применять строго в 
психеопатических дозах. 


«СКОРЛУПАН» 

Изготовлен» из скорлу- 
пы яиц различных живот- 
ных. Рекомендован лю- 
дям, страдающим фигней 


и недостатком яиц в орга- 
низме. 


«ДЕД ДА БАО» 
Колобки для пропита- 
ния. Препарат изготов- 


лен из Китая. Чтобы буд 
здоров. 


Использованы материалы 

«Красной Бурды», _ 
карикатура с сайта. 
сапсацга.ги 


2006 года 


305000, г Курск, а/я 
Дудиной(НЗ) + кон- 


| Я і 
|| Работа надомная! Органи: 
} зация предлагает работу на 
| дому и информацию орабо- 
|| те за рубежом: ‚обработка 
| корреспонденции, сборка 
| авторучек, склеивание кон- 
вертов, сборка ‘бус, шитье 
белья и игрушек, вахтовую 
и” др. ‚Во всех „регионах: 
| Зарплата до 90000 руб/мес. 
| Информация: бесплатно: 
| Стаж. Контракт. От вас 
| конверт с _0/а.: 394000, 
| г. Воронеж, т/п, а/я 113, 
«Восток-Запад», ‘отдел 
| кадров, сектор «Кадры». 


Надомная работа каждо- 
’ му: упаковка кнопок, 
| скрепок; склеивание кон- 
вертов; сборка авторучек, 
степлеров! З/п 14500 р. 
Контракт. 454135, г Челя- 
бинск, а/я 11283 + 
’ конверт с о/а. 


7 МАГИЧЕСКИЙ САЛОН! 


’Ведунья. Решение семей- 
| ных проблем. Лечебная и 
| любовная магии. 454084, г. 
| Челябинск а/я 8224 
Софья Михайловна. От 
| вас конверт со/а. 


—Щ 
Упциклопелди 
здорового образа жизни | 


Все ли в порядке 
с вашим сердцем 


Главный редактор 
ЕЛЕНА ФАЛАТОВА 
отау висаяталтачетаи 


Учредитель 
Хотите узнать, как работает ваше сердце? Выполните 000 Бод Провинции» 
это простое упражнение и получите ответ. Издатель 
ОАО «ИД «Кураж» 


Юридический адрес: 

1127474, Москва, 
Дмитровское шоссе, д: 

Адрес редакции: 

127474, г. Москва, 

Дмитровское шоссе; 

д. 60, 7-й этаж 

Тел.: 250-77-03 
Тел./факс: 250-72-23 


Реклама: _ 
гектападег@ргоутсе.ги, 
(095)250 77 02, Реализация: 
огеѕһіп©ргоміпсе.ги, 
(095)250 72 23 | 
Тираж 55 262 | 
Цена свободная | 


Сделайте в течение полутора минут 20 наклонов (вы- 
дох — при наклоне, вдох — при выпрямлении). 


Проверьте пульс до начала упражнения (П1), затем 
сразу же после его окончания (112) и еще раз через ми- 
нуту после этого (ПЗ). 


Подсчитайте общую сумму ударов. 
Отнимите 200 и разделите на 10. 
((11+П2+113) — 200): 10. 


Если полученный результат находится в пределах: 


От 0 до 3 — ваше сердце в прекрасном состоянии; 

От 3 до 6 — в хорошем; 

Отбдо 9 — в среднем; 

От 9 до 12 — в посредственном; 

Больше 12 — вам необходимо срочно обратиться к врачу. 


Зарегистрирована Министерством | 
Российской Федерации по делам 
печати, телерадиовещания и | 
средств массовых коммуникации. | ры: 
Регистрационный номер } 
ПИ №77-18119 
ивы 

При перепечатке уведомление и ссыл- 
ка на газету обязательны. 

Незаказанные материалы не возара- | 
щаются, публикуются и оплачиваются по 
усмотрению редакции. Редакция остав- 
ляет за собой право публиковать полно- 
стью или частично любые пришедшиевее | 
адрес письма. При подготовке номера ис- | 
пользованы интернет-ресурсы. | 

За содержание рекламных объявлений | 
ответственность несет рекламодатель, | 
Прежде чем воспользоваться советами | 
или рецептами из нашей газеты, прокон- | 
сультируйтесь у врача. За рекомендации, 
данные читателями, редакция ответ- 
ственности не несет. 

ии комы = 

По всем вопросам, связанным сподпи- | 
ской на наше издание по Каталогу «Почты 
России» (индекс «НЗ» – 12457), просим 
обращаться в Отдел подписки Межрегио- 
нального Подписного Агентства, тел. 
(095) 974 2131, доб, 486, 487, 513, 446, 
557, 495; адрес: 127994, г. Москва, К-51, | 
ГСП-4, Цветной бульвар, д. 30, стр. 1. 
Вопросами доставки подписных тиражей 
редакция не занимается. 


Газета отпечатана в типографии 
«Альфа-Принт», г. Ярославль, 
ул. Судостроителей, 3. 
Зак. № 703 
Подписано в печать: 22:03. 2006 | 
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ра Уважаемые читатели! 
вопросы, пожелания и материалы для печати 
вы можете передать нашим собственным корреспондентам: 


Астрахань — Ирина Триголосова (8512) 39-27-33 Омск — Ольга Руденко (3812) 25-62-81 
` Архангельск — Ирина Ившина (8182) 47-30-20 Оренбург — Светлана Карлюгина (3532) 98-51-26 
Белгород — Наталья Гольдер (4722) 32-04-23 Орел — Анжела Абраменко (4862) 43-45-08 
Брянск — Евгения Кузнецова (0832) 41-93-03 Пенза — Лариса Ерина (8412) 32-27-36 
Волгоград — Татьяна Дмитриева (8442) 33-11-67 Пермь — Марина Кузнецова (342) 218-29-23 
Вологда — Игорь Павлов (8172)72-84-67 Псков — Ирина Федорова (81 12) 79-32-94 
Воронеж — Надежда Королева (4732) 51-94-83 Пятигорск — Наталья Тарасова (8793) 39-51-63 
Владимир — Аннета Татарникова (4922) 38-69-80 Ростов — Татьяна Семенова (08536) 244-18-25 
В. Новгород — Татьяна Козловская (8162) 67-62-27 Рязань = Марина Бакушина (4912) 24-61-58 
Иваново — Софья Герасимова (4932) 41-03-15 Самара — Марат Сафиуллин (846) 270-23-44 
Калининград — Рыбина Светлана (0112) 35-99-69 Саратов — Владимир Акишин (8452) 27-80-10 
к = Анастасия Максимова (3842)58-70-48, — Смоленск — 7 Анисимова (4812) 32-42-09. 
Ст аврополь — Юлия Филь 
Кострома — Марина Чечушкина (4942) 55-96-6119 Тамбов — Константин. аА 
Краснодар – Ольга Кирова (8612) 267-11-03 ру Тюмень — Ольга Никитина (8-3452) 24-52-71 
Курган — Елена Лущиц (3522) 57-97-97 Ульяновск — Елена Агуреева (8422) 67-46-05 
Курск — Владимир Роговский (4712) 51-26-12 2 Уфа – Екатерина Соколова (3472) 51-85-35 
Липецк — Екатерина Деревяшкина (4742) 22-75-58 Хабаровск — Юлия Рудакова (4212) 64-98-91 
ІН. Новгород — Оксана Олышанская (8312)`28-46-28 — Челябинск — Марина Глушкова (351) 78-07-26 
Новокузнецк — Оксана Русакова (3843) 74-16-94. Ярославль = Ольга Лысенко (0852) 32-98-16 


РЕЦЕПТЫ 


Алтайские травы. Ку- 

кольник — алкоголизм, 

Морозник. Уснея — все. 
болезни щитовидки 
° Аконит — противоопу: 
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пе- Моя бабушка при лечении болезней 
ю в всегда заговоры читала. В свое времяя 
ика- завела тетрадочку и все их переписала. 
зне- ° Бабушки уже давно нет в живых, а за- 
ае говорами пользуется вся наша семья. 
6 Вот, например, как мы чирьи лечим. 
т Вливаем в чашку немного сливок и гово- 
лет. рим'на них следующие слова: «Раб Бо- 
еко- жий (имя) вставал благословясь, шел 
для перекрестясь, из избы дверями, со дво- 
бер- ра воротами, вышел в чистое поле. Есть 
ого У в чистом поле сухая шалга, как на той 
нии, шалге ни трава не растет, ни цветы не 
рга- 


цветут, так же:бы и у раба Божия (имя) 
пис < небыло ни чирья, ни вреда, ни банной 
нечисти. Очищается раб Божий (имя) во 
имя Отца и Сына и Святаго Духа. 
Аминь». 

Приговаривая, смазываем по 3 раза 
больное место сливками. Нарыв быстро 
прорвется, ранка заживет, а новый не 
вскочит. Только читая, нужно все внима- 
ние сосредоточить на болячке, как бы 
аправить свою энергию на нее. Конеч- 
но; не сразу получится лечить заговора- 
ми, но нужно верить в их силу, и умение 
обязательно придет. 

'АнтонннаП., Вологодскаяобл. 


Если дитя ночь со 


ей было 107 л 
не умела читать, писать, 
без очков. Спокойно мог. 
ягоды, грибы. Б 


нибудь болела. Но точно помню, 


Прабабушкин по 
Моя прабабушка АА лет. П 
ет, она себя прекрасно 


Последний раз я ее видела, когда 
чувствовала. Была безграмотна — 


но у нее было прекрасное зрение; обходилась 
ла вдеть нитку в иголку, ходила одна в лес по 
ыла шустренькая старушка, не помню, чтобы она когда- 
как готовила эликсир вечной молодости. 


и здоровья. Брала по 100 г травы зверобоя, березовых почек, цветов ро- 
машки и бессмертника. Все хорошо перемалывала на кофемолке. Ст. л. 


сбора заливала 0,5 л кипятка, 


давала настояться 20—30 минут, проце- 


живала через ткань. Пила по стакану утром натощак и перед сном. За- 
варивала, пока смесь не закончится, а следующий курс — через год. 


Хочу читателям газеты дать несколь- 
ко прабабушкиных советов. Может, кому 
они помогут в жизни. 

1. Веник, которым подметаете пол, 
должен стоять в углу, ручкой вниз. 

2. Когда едете на базар торговать 
или по важным делам, чтобы все удач- 
но сложилось, встаньте рано утром, что- 
бы протопить печь до ухода из дома. Уже 
перед выходом подойдите к печи и ска- 
жите З раза: «Господи, господи; печка, 
печка, помоги мне». И идите из дома 
спокойно. Удача вам обеспечена. Даже 
если будет куча дел, которые, кажется, 
и не успеть сделать за день, у вас все 
получится и торговля будет удачной. 

3. На запястье левой руки носите 
красную шерстяную нитку, которая по- 
могает от сглаза, порчи. Если будете 
иметь этот оберег, к вам ничего не при- 
цепится. 

4. В старину от радикулита, боли в 
спине на поясе носили красную нитку 
или ленту. Боль уходила. 

5. Младенчику, которого привезли 
из роддома, на левую ручку привязыва- 
ли красную нитку, чтобы не сглазили. 
Нуа если малыш болеет неизвестно от- 
чего, нет ни роста, ни веса, короче, не 
жилец, нужно взять копеечную монетку, 
сделать в ней дырочкуи привязать крас- 
ную ниточку. Этот медальончик надеть 
малышу на шею. Пусть носит, пока не 
потеряет, тогда и болезнь уйдет. Если 


днем пе ре путало 


увидите порванную нитку с монеткой, не' 
подбирайте, а заметите на совок и кинь- 
те в печь. 

6. Чтобы не было порчи и сопут- 
ствовала удача, в уголок носового платка! 
положите копейку, щепотку соли и ще- 
потку мака. Завяжите все в узелок, и 
положите в карман. Носите постоянно 
с собой. 

7. Чтобы в ваш дом не занесли ни- 
какой пакости, сделайте коврик раз- 
мером 40х40 из осиновых веточек. Свя- 
жите их в 3 местах одна к одной верев- 
кой и положите перед порогом, чтобы 
каждый входящий наступал на него. 

8. Никогда на Новый год не готовь- 
те блюда из птицы, иначе ваше счас- 
тье улетит вместе с гусем, курицей или 
уткой. А вот блюда изрыбы — залогуда- 
чи, достатка, успеха и любви. 

9. Чтобы жить в достатке, чтобы 
были деньги каждый день хотя бы на 
кусок хлеба, возьмите бумажную купю- 
ру, прикрепите ее скотчем к нитке, а 
нитку — к потолку возле зеркала. Эта 
денежка в висячем положении должна 
отражаться в нем. Можете сделать так 
перед всеми зеркалами в доме. Купюру 
берите любую. Но никому не говорите, 
для чего это сделано. И жизнь ваша из- 
менится к лучшему. Желаю удачи!!! 

Лидня Павловна Бондарева, 633332, 
Новосибирская обл. г. Болотное, 


д.Кривоящ;т. 56-226 
чну 


ъл 


Каждая молодая мама рано или поздно знакомится с ночным бодрствовани- 
ем малыша. Так же случилось и с моей малышкой. Где и как произошел сбой, до 
сих пор понять не могу, но почти сразу после роддома дитя спало только днем, 
а ночью требовало повышенного внимания и общения. Не дай бог с этим позна- 

я комиться никому. Отдыхать днем я не могла, а ночью тем более. Начались у меня 

Р сильнейшие головные боли. От этого и красные глаза, и еще бог знает что. 

Увидела меня как-то в сквере с ребенком проходившая случайно бабушка. 
— Что-то, — говорит, — ребенок спокойный у тебя, а сама какая нервная. 

— Дане сплю я, бабушка, — отвечаю. Ночью она играет у меня, спать не дает. 
— Говоришь, малыш день с ночью перепутал? 

— Так, видно, и есть, — подтверждаю. 


Ц — Могу я твоему горю помочь. Да ты и сама можешь это сделать, — сказала 
е- ‘бабуля. И посоветовала сделать вот что. 

ад _Как только наступает момент укладывания ребенка спать, в изголовье кроват- 
у- ки нужно поставить стул, на него таз. Положить туда грязные пеленки малыша, 
ое Мыло И налить воды. Сделав это, надо сказать следующие слова с ласковой 


росьбой: «Батюшка домовой! Как захочешь поиграть с малышом моим, 

лучше постирай его вещички, а мы пока отдохнем». 

тот же вечер я сделала то, чему меня научили, Ночь была спокойная, дочка 
не проснулась. С той поры все ночи стали такими. А днем мы, радост- 

‘общались, играли, росли. 

Е Галина Николаевна Свнриденко, 


649100, Республика Алтай, с. Майма, а/я20 


| ‚ Каши лучше есть в утренние часы, так 
. как это источник сил и энергии. 

Пшено должно быть желтого цвета, 
если оно с белесым оттенком, значит, 
оно старое и не пригодно к пище. Пшен- 
ную крупу предварительно лучше прока- 
лить на сухой сковороде или в духовке, 
чтобы она утратила запах сырости, В 
пшенке много витаминов группы Ви Р 
(рутин). Известна она большим содер- 
жанием солей железа, кальция, фосфо- 
ра, калия. Пшено — хорошее очиститель- 
ное средство, его используют при вос- 
палительных заболеваниях желудка и ки- 
шечника. Очень популярна пшенная 
каша, Остывшую кашу прикладывают к 

больным местам, она успокаивает боли 
и является противовоспалительным 
средством. Очень вкусной получается 
каша, сваренная до полуготовности, а за- 
тем доваренная в духовом шкафу. Рас- 
паренная, с поджаренной корочкой, та- 
кая каша очень хорошо усваивается орга- 
низмом. 

+ + я е 

Манка — един- Е 

ственная крупа, кото- 

рая переваривается в 


шечника и там всасы- 


средством для кишечника. Манная кру- 
па легко усваивается организмом. В ней 
есть углеводы, крахмалистые вещества. 

‚ Манку делают из пшеницы. Эти мучнис- 
тые крупинки не содержат никаких цен- 

~ ных веществ. 

5 ж ж ж 

`Кукуруза.: Очень много микроэле- 
ментов и большое количество кремния, 
который положительно действует на 
_ Зубы. Я знаю, что кукуруза малопита- 
тельная, она выводит жир. Отвар куку- 
облегают ку- 
онно, промы- 
почки и при длительном 
нии растворяет камни раз- 
го происхождения. В аптеке в ос 


но! ом бывают столбики кукурузных 


ризнаю. Их пе- 
тывают горячим способом, и 
' менее полезны, чем живые куку- 
ые рыльца, „Которые не подверга- 
акой обработке. Часто на база- 

а 


Крупы — изумительное лечебное средство. Ут а 
сваренных без соли и молока, очищает организм, полож КИ. 
влияет на желудочно-кишечный тракт. Крупы выводят все и 
Каждая крупа выводит определенный их вид. Например, Р! 

водит соли, стронций; пшенка — радиоактивные веще 
энергию; рожь выводит холестерин и т. д. 


нех даа бы боба ВНА. 
Чтобы в крупах не заводи- 
лись жучки, прежде чем пере- } 
нижнем отделе ки-© СЫПать крупы в банки, прока- ' 
лите их в духовке или про- 
вается в его стенки: | вые најсковородех ществ. Присутству- 
Является лечебным “и ли 


ства и дает 


+ + + 

Пшеница: В ее состав входит сереб- 
ро, цинк, стронций, цирконий. Дает очень 
много энергии. Помогает при запорах: 
Очень полезны ростки проросшей пше- 
ницы; Многие не любят пшеничную кашу, 
а зря. Она очень полезна. В пшенице есть 
вещества, выводящие радиоактивный 

тронций из организма, 
5 ее отруби очень богаты ви- 
таминами группы В, ми- С 
неральными вещества- 
ми, особенно калием, 
клетчаткой, поэтому они 
широко используются в 
диетах при запоре, ожирении, гиперто- 
нической болезни, желчнокаменной бо- 
лезни, атеросклерозе. Одно из ценных 
качеств — способность несколько сни- 
жать уровень сахара в крови больных ди- 
абетом. Отруби заваривают кипящим мо- 
локом до кашицеобразного СОСТОЯНИЯ, 
остужают, помешивая ложечкой, и едят 
Также:пшеничные отруби можно залить 
кипятком, добавить 
є курагу, изюм и дру- 
› гие фрукты. 

* + ж 
Перловка. Нор- 
' мализует обмен ве- 


ютвитамины группы 
В. Содержит большое количество крах- 
мала, белка, есть в ней немного жира. 
Из перловки готовят супы, а особенно 
Рассольник, реже кашу. Перловка — 
трудноразвариваемая крупа. Перед при- 
готовлением кушанья я советую перло- 
вую крупу замочить в воде на 2—3 часа. 


Она будет лучше усваиваться организ- 
мом. 


Жж ж 
Рис. Источник энергии и здоровья, 
ОДНО из популярных и любимых культур- 


зерно очень пи- 


метионин), 


В древности м 
довался в качест 


шица из 
с дыней, при 


Мухаммада. Хусейна 
жда 


я ана" 


г В воду, в которой М 
‚ рис, влейте столовую ложку 1 
уксуса. Рис будет белоснеж- 
ный, рассыпчатый. ? 
в, 4 
ип 
прекращает понос, дает поправку и пол- 
ноту тела, полезен при болезнях почек и 
мочевого пузыря. Употребление риса в 
пищу улучшает цвет лица. Питательность 
риса увеличивается, если его пригото- 
вить с сахаром и молоком. 

Рис легко переваривается и усваива- 
ется организмом, за что высоко ценится 
в диетологии. Зерна его не обладают вя- 
жущим действием, однако СЛИЗИСТЫЙ от- 


вар и рисовый крахмал подавляют мо- 
торику кишечника, поэтому его приме- 
няют при расстройстве желудочно-ки- 
шечного тракта, поносах, дизентерии. 

В Китае рисовые отруби употребля- 
ют для лечения болезни бери-бери. По- 
лученное из отрубей масло считается хо- 
рошим косметическим средством. Все 
восточные (в том числе индийские) вра- 
чи издавна убеждены, что рис поддер- 
живает здоровье, дает долголетие. 

ы ж * 

Гречиха — одна из важнейших кру- 
пяных культур. На Руси издавна гуляли 
присказки: «Хлеб ржаной — отец род- 
ной, гречневая каша — мать наша». Су- 
воров называл гречневую кашу богатыр- 
ской пищей. В его время (да и сейчас 
тоже) она составляла существенную 
часть солдатского, рациона. 

Гречневая крупа — очень питатель- 
ный и полезный для организма продукт. 
В ней содержатся легко усвояемые бел- 
ковые вещества, незаменимые амино- 
кислоты, жиры, углеводы, витамины 
группы В. Знаменита она и большим со- 
держанием солей железа, кальция, фос- 
Фора, также органическими кислотами 
(лимонной, яблочной, щавелевой). В на- 
роде целебное применение имеют цвет- 
ки и листья гречихи. 

Для удаления густых мокрот из брон- 
хов и для смягчения сухого кашля пьют 
чай из настоя цветков гречихи. 

Столовую ложку цветков залить дву- 
мя стаканами кипятка, настоять, проце- 
дить. Принимать по полстакана 3—4 раза 
в день. 

Настой из цветков и листьев приме- 
Дуат нь. © 

Взвешивать можно и бе 
весов, если знаешь, что в 
тонком стеклянном стакане 
помещается манной крупы — | 
210 г, риса — 220 г, гречне- | 
вой крупы (ядрицы) — 215г, | 
а в столовой ложке («с вер- | 
хом») манной крупы — 15 

пса — 20 г, пшена — 20 


} няется при гипертонической болезни и 
ее | как средство от склероза. Готовят чай 
рится ’ из гречихи так: 2 чайные ложки цветков 
1Ожку ] и листьев заливают двумя стаканами 
неж- } кипящей воды, кипятят в течение мину- 

? } ты, потом снимают с плиты и настаива- 
а ' ютв закрытой посуде еще 15—20 минут. 
Зы } Пьют по полстакана 3—4 раза в день до 
ВК и пол- еды. 
ах Е | Настой верхушек гречихи используют 
е риса в } при белокровии. Для этого столовую 
тельность | ложку сухого измельченного сырья за- 
пригото- | ливают двумя стаканами кипятка, наста- 

} _ ивают на кипящей водяной бане 15 ми- 

Усваива- | нут, НЫ при комнатной темпера- 
о ценится | туре минут, процеживают. Принима- 
адают ва. | ют по полстакана 3—4 раза в день до еды. 
ИСТЫЙ от- | 
ляют мо- 

о приме- 
очно-ки- 
нтерии. 

отребля- 
зери. По- 

‘ается хо- 
вом. Все 
кие) вра- 

ў поддер- 
тие. 
ших кру- 
га гуляли 
тец род- 
ша». Су- 

богатыр- 

и сейчас у 4 

гвенную Ў Е 

| Порошок из листьев употребляют как 
итатель- _ присыпку на гноящиеся раны. 

продукт. ° Гречневая крупа — ценный диетичес- 

ые бел- (й продукт. Высокое качество, содер- 
амино- ие левицина обусловливает ее при- 
амины ние при заболеваниях печени, сер- 
пим со- но-сосудистой и нервной систем, 

я, фос- при сахарном диабете. Очень хо- 

потами усваивается в сочетании с моло- 

. В на- Она очень полезна при ожирении. 


я гречневая мука, просеянная че- 
считается хорошей присыпкой 


`брон- цев. 
т ПЬЮТ ырь из гречихи: смешать греч- 


‘с горячей водой так, чтоб по- 
лось тугое тесто, разложить слоем 
метр на больное место, А сверху 
хлопчатобумажную ткань, 
‘пластырь помогает вытягивать 
воду и излишние жидкости из 


ний совет: при повышенной 
ти крови препараты из гре- 


е много крахмала, жира 
белок этого расте- 


Смета а. г 
. Бобовые — фасоль, горох — \ 
надо варить при тихом кипе- 

нии, тогда бульон будет про- } 
\ зрачным, бобы не разварят- # 
В ся. # 


ы Раа раа ДР Ў 


питание горохом особенно полезно, ког- 
да мало мяса или его нет совсем. Не 
обойтись без гороха и во время поста, 
когда употребление мяса вообще исклю- 
чено. Известно, что на Руси гороховые 
блюда были в большом почете с давних 
времен. Существует древняя сказка об 
Иване, который с помощью гороха рас- 
правился с лютым змеем и стал царем 
Горохом. Нет-нет да и услышишь: «Это 
было при царе Горохе», т. е. в незапа- 
мятные времена. Достоверно известно, 
что не сказочный, а вполне реальный 
русский царь Алексей Михайлович, отец 
Петра Великого, часто лакомился горо- 
ховыми яствами. Любимыми его блюда- 
ми были пареный горох с топленым мас- 
лом и пироги с гороховой начинкой. 

Сейчас унас популярен гороховый суп 
из целых или дробленых семян. Реже от- 
варенный горох подают в виде гарнира 
к мясным блюдам. У многих южных на- 
родов гороховая каша — каждодневная 
пища, Часть семян размалывают в муку 
и добавляют к пшеничной муке для вы- 
печки хлеба. В древней медицине о ле- 
чебных свойствах гороха писал еще Гип- 
пократ. По его словам, горох является 
питательным продуктом. 

По сведениям тибетской медицины, 
очень вредно пить холодную воду после 
употребления в пищу гороха. Семена го- 
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Современной медициной доказано, 
что в составе гороха, наряду с витами- 
нами, минеральными солями и клетчат 
кой, содержатся большие концентрации 
незаменимых аминокислот. 

Поэтому продукты, приготовленные на! 
основе гороха, считаются полезными при 
анемии и истощениях, старческих запо- 
рах и ряде заболеваний внутренних ор- 
ганов. 

Горох у людей, не привыкших к нему, 
вызывает вздутие и урчание кишечника. 
Добавление укропа предупреждает это 
отрицательное действие. 

. . - 

Фасоль — высокобелковая продо- 
вольственная культура из семейства бо- 
бовых. Лечебное значение фасоли вне 
конкуренции. В древней медицине, по 
описаниям Абумансура Муваффаха 
(ХМ! в.), считалось, что фасоль возбуж- 
дает потенцию, повышает диурез. Крас- 
ная фасоль является более эффектив- 
ной. Она способствует выведению мер- 
твого плода из матки и останавливает 
послеродовое кровотечение. 

Авиценна считал фасоль полезной для 
легких. Фасоль обладает очищающими 
свойствами, растворяет камни. Семена 
фасоли усиливают секрецию желудочно- 
го сока, поэтому пюре из них назначают 
при гастритах с пониженной кислотнос- 
тью. 

Настой и отвар плодов фасоли в на- 
родной медицине применяют при забо- 
левании почек и мочевого пузыря, а так- 
же при сердечной слабости, отеках сер- 
дечного происхождения, нарушении сер- 
дечного ритма, атеросклерозе, гиперто- 

нии, ревматизме и подагре. 


роха имеют вяжущий =. чала м< Для приготовле- 
приятный вкус. Они Если вы хотите, чтобы суп 4 ния отвара бобов 
останавливают крово- получился погуще, незадолго } Фасоли столовую 


течение, прекращают до окончания варки добавьте 


{ ложку бобов зали- 


5. о 
острые ‘расстройства в него около 2 ст. л. овсяных “ Вают стаканом горя- 


кишечника, останавли- ў хлопьев. 
вают поносы. 

Китайские лекари 
считают, что горох унимает кашель, 
одышку, излечивает геморрой. 

Гороховая мука богата глютаминовой 
кислотой, которая улучшает питание кле- 
ток головного мозга, нормализует обмен 
веществ, лечит атеросклероз, устраняет 
связанные с ним головные боли, помо- 
гает при сахарном диабете. 

Принимать по полчайной ложки на 
прием 2—3 раза в день до еды. Можно 
запить водой. 

Горох является ценным диабетичес- 
ким продуктом, содержащим высокий 
процент белка, солей калия, фосфора, 
марганца. Отвар семян или всего расте- 
ния обладает диуретическим действием, 
способствует вымыванию камней из по- 
чек и мочевого пузыря, 

При изжоге горох — лучшее средство. 
Съедать по 3—4 штуки размоченного в 
воде гороха. Кстати, перед приготовле- 
нием гороха, надо его обязательно вы- 
мачивать сутки, 

Горох обладает противоопухолевым 
‘действием. 


Ц. 5. щЩщ м 


‘чей воды, кипятят на 
я водяной бане 30 ми- 
нут, остужают 10 
минут и процеживают горячим. Прини- 
мают по 2 столовых ложки 3—4 раза в 
день через 40 минут после еды. 

При желчнокаменной и почечнокамен- 
ной болезнях настой из цветков фасоли 
в соотношении 1:10 (20 г цветков на 
200 мл воды) заваривают ках чай. При- 
нимают по 1/4 стакана 3—4 раза в день 
до еды: 

Наиболее широко в качестве лекар- 
ства используются створки плодов фа- 
соли. В народной медицине считается, 
что створки бобов обладают мочегонным 
действием и препятствуют образованию 
песка и камней в мочевом пузыре и мо- — 
четочниках. 


‚ за 
\зете «Собеседник». 


1. У мужчин не толстеют бед- 
ра, но похудеть им труднее. 


На самом деле худеют мужчи- 
ны легче, чем женщины. У них 
меныше жировых клеток, и мужской орга- 
низм не так нуждается в жировой защи- 
те: он отвечает сам за себя — ему не нуж- 
но вынашивать детей. Эта же причина 
объясняет, почему у мужчин жир откла- 
дывается, как правило, только в области 
талии, тогда как у женщин еще и под ко- 
ленками, на плечах, груди, бедрах, яго- 
дицах... Устраивая там «закрома», орга- 
низм защищает женские детородные 
органы. 

А что до трудностей, то она, по сути, 
одна — психологическая. Мужчинам час- 
то до лампочки, сколько лишних кило- 
граммов они на своих животах носят, вле- 
зают ли в джинсы студенческих времен и 
какова калорийность килограмма куриных 
крылышек. А потому им труднее решить- 
ся отодвинуть кружку с пивом и тарелку с 
этими самыми крыльями и заняться, на- 
конец, своим телом. 

2. Им не грозит рак груди. 

На самом деле у мужчин рак груди, к 
сожалению, тоже возможен. Правда, шту- 
ка эта очень редкая: например, на Бри- 
танских островах ежегодно обнаружива- 
ют всего 200—250 случаев рака груди у 
мужчин, тогда как уженщин — больше 32 
тысяч! 

Увы, в большинстве случаев болезнь 
обнаруживается далеко не на ранней ста- 
дии — все потому, что мужчины, и без 
того не большие любители Ходить по вра- 
чам, даже не предполагают, что такое 
возможно. Однако совет немедля обра- 
щаться к врачу по поводу любых уплот- 
нений в груди, пусть даже и самых ма- 
леньких, для мужчин тоже актуален. 

3. Мужчины не страдают от целлю- 
лита. 

На самом деле страдают! И хотя для 
мужчин эта напасть — явление нечастое, 
‘апельсиновую корку на собственном теле 
И и они. А именно — в 

‚ где ин й жи- 

ронакопитель. У мужчин главный жи 
‚ Хотя в случае с целлюлитом природа 
„все-таки обошлась с сильной половиной 
`более гуманно: у них иначе устроена со- 
единительная ткань (она менее рыхлая, 
чем у женщин), потому меньше поводов 
на очевидные признаки типа 


стоит первым делом обратиться к Е 


эндокринологу — причина может 
нарушении гормонального, баланса гы 8 


ины мало думают о своем здоровье. Ну не мужское это дело 
носиться с собой, как с писаной торбой! Мальчики не плачут, не выс- 
| матривают по три часа морщины, к зубному идут, когда прихватит, а › 
_ головная боль, случившаяся без очевидных причин, их не пугает. 

> По статистике, мужчины ходят к врачам в 2 раза реже, чем женщи- & 
ны. Но это не значит, что они не болеют. 
блуждений, касающихся мужского здоровья, опубликованных в га- 


4. У них не бывает климакса. 

Только представьте себе, какие чув- 
ства должен испытать мужчина сорока с 
лишним лет, которому сообщили следу- 
ющую весть: у него климакс. А ведь на 
самом деле такое очень даже возможно! 
У мужчин после 40 лет падает уровень 
тестостерона, но процесс этот очень мед- 
ленный (теряется примерно 1 процент в 
год), поэтому неприятных ощущений, с 
которыми вынуждены жить женщины того 
же возраста, они, как правило, не испы- 
тывают. 

Туго приходится лишь тем, у кого все 
происходит слишком быстро — тут и раз- 
дражительность, и приливы, и проблемы 
в постели, и депрессия с меланхолией. 
Это и есть мужской климакс во всей кра- 
се. Считается, что с такими проблемами 
сталкиваются около 15 процентов муж- 
чин старше 40—45 лет. 

5. Мужские кости защищены от ос- 


Полезно 
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Только чем и как? Вот шесть К 


теопороза. 

Костная масса у мужчин от природы 
больше, гормональных бурь в их организ- 
ме случается меньше, но они на самом 
деле тоже знакомы с остеопорозом, хоть 
и в меньшей степени. 

Около 15 процентов пожилых людей, 
страдающих ломкостью костей, — муж- 
чины. К потере костной массы ведутвтом 
числе и малоподвижный образ жизни, 

прием некоторых лекарств, а еще 

5 курение и привычка регулярно при- 
6 кладываться к бутылке. Все это не- 

заметно приводит к печальным ре- 

зультатам: кости теряют. кальций, 
становятся хрупкими, пористыми, легче 
ломаются. 

6. Южане сексуальнее северян. 

Ни испанцы, ни итальянцы, ни даже 
африканцы на самом деле в сексуальном 
плане ничем не лучше жителей северных 
стран. Ученые считают, что «необычай- 
ная» мужская сила южан — всего лишь 
распространенный миф и никакой осо- 
бой разницы между жителями севера и 
юга нет. Просто есть различия в воспи- 
тании и поведении: ни для кого не сек- 
рет, что в ситуациях, касающихся женщин, 
южане и северяне ведут себя, мягко го- 
воря, по-разному. 

Сами судите: ни финн, ни англича- 
нин не позволит себе разглядывать не- 
знакомую (а даже и знакомую) женщи- 
ну с улыбкой до ушей. Зато какую бур- 
ную радость демонстрируют жители 
южных стран, завидев европейскую ту- 
ристку. Сексологи, правда, признают: 
если говорить о размерах причинных 
мест, мужчины-северяне несколько ус- 
тупают южанам. 


знать... 


* Исследование показало, что галстуки, которые носят врачи, опасны для здоровья 
пациентов. Они являются рассадниками смертельной инфекции. У врачей в 8 раз чаще на 
от и чем у немедицинских работников. На каждом четвертом 

ружили стафилококк золотистый, а на каждом десятом — другие болезнет- 
ворные «агенты». т х "9, 
ие связанный с просмотром футбольного матча, для многих болельщи- 
етл нейшая нагрузка на сердце. Причем это касается людей, которые во время 
и и сердцем переживают за своих кумиров. Риск инфаркта возрастает, ког- 
я отрит матч на стадионе, где атмосфера ажиотажа захватывает во много раз 
пове чем при телевизионном просмотре. 
И гою исследование показало, что фигуры полнеющих мужчин за счет 
тво едкое лю ® чаще становятся похожи на яблоко. Этот факт вызывает беспокой- 
аы Е А «яблокообразной» фигурой в большей степени склонны к забо- . 
100 см чаще АНЯ гипертонии. Мужчины, у которых объем талии превышает 
сайтиметрами на НИ сахарным диабетом || типа, Лучший способ бороться с лишними. 
ИЯ заняться каким-нибудь видом спорта. Начать можно с аэробики 
*Оказывается А: 
ко) муж ‚чай. 
Какен а тин не стоит устраивать перерывы в работе на кофеина чай. 
_ перерыва на кофе мо А авители сильного пола, которые трудятся в одиночку, после“ 
У она !тывать стресс, потому-то думают: кофеин должен заставить 
8 подвержены Ал гораздо быстрее, Те, кто работают в команде, после 
ое п стрессу, но и трудятся менее эффективно. Что же касается женщин, 
иогает им снять напряжение. | не 
КТЫ Многих препаратов, включая кофеин, могут зав 
озможность негативного воздействия так назы 
Что служащие! 


Тастер-юласе оп 


азда 


Не ленись — 
варить учись! 


Баба Поля была приветливая, моло- 
денькие девчонки-соседки частенько на- 
Ходили повод, чтобы заглянуть к ней на 
огонек. Заскочат на минутку, да и заст- 
| рянут на часок на кухне, где та над оче- 
| редной вкуснятиной колдует. 

Смотреть на бабулю в такое время 
было одно удовольствие. Разрумянивша- 
яся, в чистом цветастом переднике, и до 
того все у нее ловко получается, будто 
само собой, У иной горе-хозяйки, коли 
та пироги затеет, на кухне все вверх дном: 
в раковине горой навалена грязная посу- 
да, кругом очистки разбросаны, дым ко- 
ромыслом стоит. А у Поля ни минутки зря 
не пропадает: пока тесто подходит или 
приправа томится, она и посуду перемо- 
ет, и все лишнее по местам уберет да и 
‘девчонок-соседок уму-разуму научит. 

— Не зря в умных-то книжках пишут, 
| что дорога к сердцу мужика через желу- 
| док лежит. Насмотрелась я, девоньки, на 
_ своем веку, сколько семей из-за этого, 
_ нехитрого вроде дела, распалось. Ведь 
_ иная по-молодости как считает? Коли она 
лицом картинка, то никуда ее законный 
_ уже не денется. А тот, бедолага, на кар- 
 Тинку-то насмотрится, а на пироги, гля- 
> дишь, к другой потянулся. Побегает так, 
Ў  Побегает, да около печеного и угреется, 
останется. Так что коли женщину Богумом 
Не обидел, она никогда на гордость да 
ость заводиться не станет, а стряп- 
ырем для себя же и обернет. А если 
инкой баба, то крепко к себе свое- 
ненаглядного привязать сумеет. 
аба Поля давала не только кулинар- 
0 И чисто житейские советы, за ко- 
молодые женщины, я думаю, не раз 
ее добрым словом. 
ерь— несколько рецептов этой 
льной бабули. Первый — как 


ный борщ 

ления этого борща ста- 

ля выбирать свеклу ярко- 
Оч 


На 


И добавив жира, хорошенько прогрева- 
ла, помешивая, в чугунной сковороде, 
После, подлив немного бульона, тушила, 
те мягкой. Нарезала лук и 

ривала с жиром, добавляла 
к нему нарезанную соломкой морковь с 
петрушкой и чуточку сахарного песка, 
пассеровала. В кипящем бульоне варила 
в течение 10—15 минут шинкованную ка- 
пусту, после чего закладывала туда уже 
готовую фасоль (как правильно это сде- 
лать — отдельная песня), свеклу, коре- 
нья с луком, пряности, специи, разведен- 
ную мучную пассеровку и доводила дого- 
товности, А в конце варки добавляла све- 
кольный настой и рубленный со СВИНЫМ 
салом чеснок. 

Настой, или, как говаривала баба По- 
ля, краску, делала так. Шинковала 1 кг 
свеклы и заливала 2 л воды, добавляла 
уксус, доводила до кипения, давала на- 
стояться полчаса и процеживала. «Крас- 
ка» придает блюду более насыщенный 
цвет и аппетитный вид. Борщ получается 
густым и убористым, Когда в дымящуюся 
с ним тарелку добавляют густую смета- 
ну, меняет колер на нежно-малиновый. 

Ну а расход продуктов такой: по 100 г 
свеклы и фасоли, 60г капусты, 20/г мор- 
кови, 5 г петрушки, 20 г репчатого лука, 
5 г сахара, 3%-ный уксус, соль и спе- 
ции — по вкусу. 

А летом, в жару, варганила холодный 

борщ с сушеными яблоками. Сначала го- 
товила свекольный квас. Килограмм кор- 
неплодов мыла, нарезала брусочками и 
заливала 4—5 литрами кипяченой охлаж- 
денной воды, добавляла две-три короч- 
ки ржаного хлеба и убирала не несколь- 
ко дней в теплое место. В уже готовый 
квас закладывала баба Поля грамм 30— 
40 сушеных яблок, вымоченных сутки в 
холодной воде. Ну а потом заправляла 
отварной свеклой, нарезанной тонкой со- 
ломкой, нарезанными свежими пупырча- 
тыми огурчиками и мелко порубленными 
яйцами, сваренными вкрутую. Брала хо- 
роший пучок лука, мелко резала, добав- 
ляла чуток соли и сахара, растирала хо- 
рошенько и отправляла в борщ. Ставила 
кастрюлю на 2 часа в холодильник, что- 
бы дать кваску ко всему прочему прите- 
реться. Ох и хорош был такой ледяной 
борщок в полуденный летний зной! Да 
добавить к нему тертого мореного хрена, 
которому горчица либо какая другая при- 
права — не соперница... Остер получал- 
ся борщи знатен! 

Ну вот я и рассказала; как баба Поля 
свой знаменитые борщи готовила. Вро- 
де бы ничего особенного тут нет. В лю- 
бой кулинарной книге можно! подобные 
рецепты отыскать. Да только и здесь была 
у бабули своя поварская хитрость. Даже 
не одна, а две. Во-первых, фасоль для 
борща готовилась по-особому. А во-вто- 
рых, всем овощам и зелени всегда дава- 
ла время привянуть. В чем тут фокус, не 
знаю, толька слышала я историю про 


французского повара, У которого мясо 
рябчиков, будь они хоть того старее и 
жестче, всегда получалось отменным и Й 
сочным. Оказалось, этот хитрюга подве- 
шивал птицу на чердаке, где была посто- 
янная температура и влажность. И дер- 
жал ее там до тех пор, пока «душок» не 
появлялся. А дальше, обработав!рябчи- 
ков уксусом и зажарив соответствующим 
образом, получал то, что никому больше 
не удавалось. Может, и здесь именно увя- 
дание придает борщу такую насыщен- 
ность и богатый аромат? 

Точно так же поступала баба Поля и с 
капустой, когда готовила караваец, кото- 
рым и вы сможете удивить своих домо- 
чадцев или гостей. А делается он так. В 
глубокой большой сковороде растопите 
кусочек сливочного масла и уложите при- 
вядшие капустные листья, промазав каж- 
дый слой деревенской сметаной, прижми- 
те их. Слоев должно быть 5—7. Поверх | 
последнего — снова толстый слой сме- 
таны, слой панировочных сухарей и — в 
духовку. 


Пирожки с фасолью 


А теперь — о фасоли, Чтобы улучшить 
вкус, баба Поля всегда вымачивала ее 
10—12 часов в холодной кипяченой воде. 
Сливала настоявшуюся жидкость и зали- \ 
вала холодной сырой водой так, чтобы 
она покрывала фасоль где-то на санти- 
метр выше, и варила на слабом огне с 
семенами иссопа, пока вся жидкость не 
выкипит. Если бобы уже сварились, а вода 
еще осталась, открывала крышкукастрю- 
ли, чтобы влага испарилась быстрее — 
иначе фасоль затвердеет. После чего ее, 
уже сухую, подсаливала. 

Из фасоли стряпала бабуля вкусные 
домашние пирожки. Для начала готовила 
начинку: клала в сито мак, обдавала ки- 
пятком и толкла в ступе с сахарным пес- 
ком. Добавляла столовую ложку кипятка, 
мед, размоченный изюм и перемешива- 
ла с готовой фасолью. Чтобы начинка по- 
лучилась сочной, не забывала и о кусоч- 
ке сливочного масла, Затворив тесто, ле- 
пила крошечные, на один укус, пирожки 
и жарила их на чугунной сковороде в ра- 
стительном масле. 

Вот соотношение продуктов: на 75 г 
фасоли — по 10 г мака, изюма, сахарного 
песка и 25 г меда. Для теста: 0,5 л кисло- 
го молока или кефира, 2 яйца, 2 ст. л. 
растительного масла, питьевую соду (на 
кончике ножа), ст. л: сахарного песка, 
соль по вкусу и столько муки, сколько 
возьмет тесто (чтобы не липло к рукам). 

И напоследок — рецепт еще одного 
блюда из фасоли, совсем незамыслова- 
того, но очень вкусного. Обычные пани- 
ровочные сухарики слегка подрумяньте! 
чистой сковороде, добавьте сливо 
масло и дайте ему распуститься. За 
те фасоль этим соусом и — на 

Л.Ф. Устьянцева, Челябі 


1р 
(А 


ойды 


И здоровехонькой 
на работу пошла 


В «Живице» прочитала, как М. Кочнев 
вылечил медом колено. 

Как раз в это время у меня случился 
приступ радикулита (ишиас), и я ре- 
шила таким же способом снять боли в 
пояснице. 

Попросила племянницу на ночь нама- 
зать мне поясницу жидким медом, затем 
поверх меда она наложила смоченные 
горчичники, но только тыльной стороной, 


надцать, 


поверх горчичников пеленку пристроила. 
и обмотала меня теплым платком. 

Всю ночь я спала на животе. А поверх 
компресса на поясницу улеглась моя 
кошка Мурка. Так мы проспали с ней до 
самого утра. Днем я продолжила лече- 
ние. Заварила в кастрюле пачку ромаш- 
ки, этот настой вылила в ванну с горя: 
чей водой и полежала в ней минут пят- 


Все это случилось в выходные. А в 
понедельник утром я пошла на работу 


е здоровехонькой. 
УЕ В. Селезень, г. Северодвинск 


Как сбить температуру 


езать 
Бабушка научила меня сбивать температуру солеными огурцами. о 
их вдоль на несколько пластинок и приложить к стопам, на лоб и заты 
новые. 
евшего. Через некоторое время аппликации поменять на во. 
К 8 5 8 Нателла Васильева, г. Саранск Т.Н.З 


Верное средство 


Расскажу о том, как я нашла 
способ избавления от любой 
боли. 


Когда болит брюшн 


ая по- 
лость, смачиваю обильно поло- 
тенце соком недозрелого зеле- 


ного винограда и прикладываю к 
животу на 20—30 минут. Все про- 
ходит, и я засыпаю, 

Если нет сока винограда, ис- 
пользую любую минеральную 
воду и прикладываю к больному 
месту смоченную в ней ткань. Че- 
рез 30—40; минут боль проходит, 
А если нет ни того ни другого, то 
смачиваю полотенце простой хо- 
лодной водой, и боль отступает. 
ахарьина, г. А рмавир 


Отвар сил придал 


Раньше я очень много болел. Осо- 
бенно часто подводило горло: было 
больно глотать, голос становился хрип- 
лым. Обычные средства помогали, но 
ненадолго. Особенно страдал в ветре- 
ную осеннюю погоду. Но случайно уз- 
нал способ, как приготовить раствор, 


гину полностью. В стакане воды я 
размешивал ч, л. соли, ч. л. соды и 
10 капель йода. Вкус у раствора про- 
тивный, ноя к нему привык уже на 3-й 
раз. Горло нужно полоскать 2—3 раза 
в день, но глотать снадобье нельзя. На 
3-й день у меня даже хрипоты не ос- 
талось. Да и болеть горло: с`тех пор 
стало намного реже. 


Быстро 
с простудой 
бороться буду 


Простуда с насморком в нашей се- 
мье — явление частое. При первых ее 
признаках я заставляю заболевшего 


который за три дня вылечивает ан- 


Сердце заболело — применяйте смело 


Вот уже несколько лет я спасаю свое сердце с помощью пальцев. Как только 


начинаются какие-то боли, сразу делаю Мудру «Спасающая жизнь»: сначала 
сгибаю указательный палец, потом на подушечку большого паль 


‘ских врачевателей помогает сразу. 


В.В. Кирдеев, Мурманскаяобл. 


пропарить ноги в теплой воде, за- 
тем быстро обливаю их холодной 
водой и сразу же укладываю стра- 
дальца в постель. Наутро встает здо- 
ровехонек! 

Люба Иванова, г. Архангельск 


От головной боли 


При головной боли моя мама пьет 
крепкий зеленый чай с экстрактом ши- 
повника вместо сахара. Помогает. 

Анжела Леонидова, г. Астрахань 


ИСЦЕЛИ МЕНЯ, «ЖИВИЦА»! 


утар ораја аан нои ле 
Моему сыну сейчас 22 года, Все лицо у него усыпано угрям 


Й 
‚ли какие-нибудь народные средства от этой напасти? Подскажи- ‹ 


Любовь Ивановна Васина, 3920! 08, г. Та мбов, о 
ул. 


Чичканова, д. 18, кв. 77а 
р > РА 


Мне 63 года, в мочевом пузыре обнаружили полип. Откликнитесь 
кто справился с этим заболеванием, Может, что посоветуют травники 
И целители? Подскажите, как избежать операции? 
Николай Иванович Дубовнн, 443063, г. Самара 
ул. Александра атросова, д. 50, кв; 55 


ату е: . Е 
27 Мне 30 лет, уже 3 года болею красной волчанкой. И М 


{ только клиниках ни пришлось побывать! А все без толку! Люди 7 
Ф добрые, если есть хоть какой-то метод лечения этого недуга, под- С 
“скажите, поделитесь советом. 

р) Татьяна Валерьевна Игнатова, 303170, Орловскаяоби., 4 


в п: П. 


Подскажите, как народными средствами вылечить катарактуи гры. 

жу. От последней пыталась избавиться, принимая веточки вишни и 

плоды волчьего лыка. Да проку нет. Может, кто другое средство зна- 
ет? Напишите в «Живицу»! Г 

Л.П. Бугайченко, 

355031, г. Ставрополь, ул. Мичурина, д. 132 


Можно ли вылечить рак? Хвораю с 1977 года. И облучение прошла, 

и лекарства пью. А теперь боли такие, что теряю сознание. Умирать- 

То нельзя — некому будет заботиться о парализованном слепом муже. 

Откликнитесь, кто знает, как нам можно полечиться: и мне, и супругу: 
Есть ли травы от рака и паралича? 

Зоя Федоровна Жа бская, 353901, Краснодарскийкр., 

г. Новороссийск, Ул. Снбирская, д.26, кв. 19 

т ут деи, 


`, тер у > 
‹ Подскажите, как ИЗ 
© ствами? 


Я Н.А. Янович, 220036, Белоруссня, г. Минск," 
Хуй. ул. Карла Либкнехта; д. 63, кв. 72. 
— АЕ денди, ЗНАЕТЕ. 


Оно показало признаки серозомет- 


не отступила. Да иантибиотики, что 


принял — аллергия. Как избавиться 
дскажите, кто знает! 


сксандра Ивановна, Тверскаяобл. 
Ра 


бавиться От хламидиоза народными сред- 


В.В. Мануйлова 45, 
‚ 457351, 
г. “арталы, РШ Со а 


или Как б 


“Здравствуйте, Уважаемые товари- 


дыхательный тре- 
2р «Альдомед», У меня ОО 
хит, к тому же я был злостным ку- 
и ЇЪЩИКОМ. СО стажем более 20 лет. До 
того пользовался: разными дыхатель- 
ми тренажерами, но они 
кие и, как мне показалось, неудобные 
В использовании. В поликлинике врачи 


° порекомендовали попробовать дыха- 


— тельный тренажер 


“Альдомед». И вот 
ОНУ меня в лечении уже не один ме- 
сяц: Удобен. Всегда с собой в сумке 
поэтому занимаюсь на тренажере пра- 
ВИЛЬНЫМ дыханием в удобное время по 
‚дороге на работу. А для меня это важ- 
Но, так как разъездной характер рабо- 
ты. 

_Одышка и непрекращающийся ка- 
шель прошли. Давление снизилось до 
нормального, намного меньше стали 
беспокоить боли в суставах. прошла 
бессонница. Не курю уже несколько ме- 


а _сяцев, и, что самое главное, не тянет. 


2 


Все удивляются, говорят, что я выгля- 
_ЖУ хорошо и помолодел лет на 10. И 
вот еще, у меня нашлись единомыш- 


> ленники, с которыми мы решили зани- 


маться вместе. Вышлите по старому 


| адресу 5 (пять) тренажеров «Альдо- 


мед». 
Суважением, Ворошилов Н.А, 
осковскаяобл. 


- Получив письмо, за консультацией 
мы обратились к заместителю дирек- 
тора НИИ пульмонологии СПбГМУ 
им. Павлова доктору мед. наук, профес- 
сору Игнатьеву Вячеславу Анатольевичу. 

«Применение «Альдомеда» во время 
лечения позволяет добиться наиболь- 
шей эффективности в борьбе с брон- 


_*Предлагаю для лечения и про- 
актики готовые к применению 


корень морозника тонкомоло- 
й, полугодовая норма (30 г— 150 
6): А 


з 


б 
 — 


эмфиземой легких, 

езом легких, хрони- 

и другими х Б 
кими недугами ЛЕУ со ТА 
бронхов (Удушье с затрудненным вы- 
дохом) Систематическое использова- 
ние аппарата позволяет улучшать со- 
стояние здоровья больным с заболе- 
ваниями сердечно-сосудистой систе- 
мы, атеросклерозом, заболеваниями, 
вызываемыми нарушением обменных 
процессов в организме, опорно-двига- 
тельного аппарата (хондрозы, артрозы, 
радикулит и т. д), остеохондрозы и 
т. д, снижение лишнего веса и дальней- 
ший контроль веса без медикаментов, 

Важные отличия дыхательного 
вибромассажера «Альдомед» от дру- 
гих дыхательных тренажеров. 

Во-первых, небольшие размеры, по- 
зволяющие использовать его в любом 
месте: по дороге на работу, в обще- 
ственном транспорте, на даче, в коман- 
дировке, во время прогулок и дома. 
Достал из кармана и дыши на здоровье 
в любое свободное от забот время. 

Во-вторых, тренажер необычайно 
прост в употреблении, постоянно на- 
ходится в рабочем состоянии — вы бе- 
рете мундштук в рот и с усилием не- 
сколько большим обычного делаете 
глубокие вдохи и выдохи (правила ис- 
пользования тренажера ‘более подроб- 
но описаны в прилагаемой инструкции 
по применению). 

В-третьих, при вдохе вы не вдыхае- 
те углекислый газ с болезнетворными 
микробами, которые остались в трена- 
жере после вашего выдоха. Лечебный 
эффект достигается только за счет пра- 
вильного дыхания и тренировки диаф- 
рагмы и мускулатуры грудной клетки. 

Самое главное, что уже через не- 
сколько сеансов применения тренаже- 


ра вы почувствуете улучшение общего 
состояния организма, дышать станет 
легче. А у большинства людей, которые 
не могут жить без сигареты, пропадает 
желание курить. К чему, собственно, вы 
и стремились! Не забывайте после се- 
анса делать несложную операцию: про- 
тереть вибротренажер изнутри чистой 
ветошью или промыть теплой водой. 

Дышите на здоровье! 

Приобрести дыхательный вибромас- 
сажер «Альдомед» можно по почте. Вы 
пишете заявку (индекс, адрес, Ф.И.О., 
необходимое количество) и отправля- 
ете ее по адресу: 302961, г. Орел, МСЦ, 
а/я 11 (СД), отдел «Товары почтой». 

Оплата при получении. Стоимость 
«Альдомеда» 380 руб. + 7% (почтовые 
расходы). Внимание! Акция! Всех поку- 
пателей, заказавших «Альдомед», ждет 
бесплатно, в подарок, наш каталог и 
магнитная насадка для омагничивания 
воды. Цена насадки — 150 руб. Тел. 
(факс) для справок: 8 (0862) 36-90-35, 
49-50-77. Эл. адрес: тей@огіеѕ.ги. 
Сайт: млум.тед.оцез.ги Для оптовых 
покупателей: (0862) 36-90-39. 


Сертификат соответствия 

№ РОСС ВИ/АЕ44/Н00034 

Мы гарантируем вам качество и га- 

рантийное обслуживание поставляемой 

продукции в соответствии с законом РФ 
«О защите прав потребителей», 


Вышлю наложенным платежом свежемолотый корень морозника, полугодо- 
вая норма — 150 руб.; спиртовую настойку плодов черного ореха (250 мл — 


250 руб.). 353273, Краснодарский кр., г. Горячий Ключ, с. 
ул. Подгорная, д. 12; т. 8 (86159) 53-6-71. 


Безымянное, 


Александр Викторович Ушеннн 


ысылаю наложенным платежом сухой золотой корень, собранный на Байкале. 
Применяется для лечения щитовидной железы, иммунной системы, головных болей, 
импотенции, эпилепсии и др. Стоимость З курсов (50 г) — 200 руб. Есть настойка из 
живого золотого корня, приготовленная на водке (500 г — 350 руб.). А также бадан 
(лечение ЖКТ, 100 г — 50 руб.), лиственничная смола (сера, 100 г— 70 руб.). В 
ОлегПетрович Нагребельный, 671430, Бурятня, Еравнинскийр- 


с. Сосново-Озерское, ул. Советская, д. 46;т. 8 (30135 


*Высылаю наложенным платежом 
корни женьшеня. Также есть готовая на- 
стойка из них. Очень полезна! 

Заказы направляйте по адресу: 
620042, г. Екатеринбург, ул. Побе- 
ды, д. 123. 

ВикторВаснльевнчКуклинов 


›-н, 
) 21-88-7 
жВышлю наложенным 
корни подсолнуха, лапчат 
кукольника, купе! 
на дурмана обь 
2 конверта (чис 


ридат. 


8011020) 


пт для избавления от ? 
Ковых по ений кожи ног, а особен- 
ей.Нан 


чатобумажной тканью и лечь слать. 
болезнь пройдет. По-видимому, 
предки заметили удивительный эф- 


к (100 г = 17 руб.). Постоянно в 
аличии корни, стебли, листья — всераз- 


ателен минимальный заказ — 
вку отправляйте по адресу: 


предоплате мощные и 
стительные экстракты 


дной железы и др. 


кажите возраст и за- 
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А 


К 


нужно, вставив соломинки или про- 

сто тонкие трубочки в ноздри, втя- 

гивать через них соленую воду, 

глубоким вдохом доводить ее до 

горла и выплевывать через рот, Счи- 

тается, что, проходя через носовые 

ходы и носоглотку, соленая вода излечи- 

4 вает хронический насморк, С этим можно 

поспорить. Теоретически все выглядит очень 

привлекательно. Если бы не одно «но». Соле- 

ная вода, раздражая слизистую оболочку 

носа, способна вызывать куда большую ее 
отслойку, чем самый сильный насморк. 

Уменьшение клеток эпителия носовых 

ходов обязательно приведет к снижению за- 

щитной функции слизистой носа. И тогда че- 

ловеку, проделавшему подобную процедуру, 


ОТПРАВКУ? 


еттолько тогда, когда он про 

смотром специалистов, способных о: 
ровать нужным образом нам 

нения в состоянии пациента: Однако, г 

дуру можно немного изменить. Сделать 

вой раствор, подобный морской воде (10 пр 
милле), из расчета: 2 ч. л. соли на литр 
ченой воды. Можно использовать морскую 
соль. Температура воды должна быть неб 

лее 27 градусов, Налейте полученный р 
створ в тазик, Опустите лицо в воду, с 
выдохните воздух носом. Поднимите’лицо, 
вдохните. Снова окуните лицо в воду и с си- 
лой выдохните. Проделайте так не менее 6 
раз. То небольшое количество соленой воды, 
которое попадет в дыхательные пути при’ 
выполнении этого упражнения, окажет нуж- 
ное рефлекторное воздействие на внутрен» _ 
нюю оболочку носа: г. 


И. Филнипова Ў 


з Меня мучили постоянные головные боли, изжога, остеохондроз и запоры. Решила я попри» | 
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нимать морозник кавказский, т. к. слышала о нем много хорошего. После проведенного шести» 
месячного курса лечения морозником перестала болеть голова, давление пришло в норму, на- 
ладился стул, исчезла изжога и спина болеть перестала. Теперь чувствую себя прекрасно, По- 
стройнела даже. За первые три месяца сбросила около 10 кг, а за весь курс похудела на 12 кг! 
Я продолжаю заготавливать морозник, Желающим могу выслать корни морозника наложен-_ 
ным платежом на 6-месячный курс (200 руб. + почтовые расходы) с инструкцией по примене- 
нию. Для удобства заказчиков корни раздробленные. Если же нужны целые, то в письме обя- 
зательно это указывайте. 
Наталья Мнхайловна Давыдова, 353200, К. 
ул. Ставичная, д. 5;т. (86162)2- 


Продам корень любистока, свежий, Обращайтесь пот. 8 (822) 23.96-35 


аснодарскийкр., ст. Динская, 
6-73 (звоннтьпосле18часон) 


„Ре, 


5 В следующем номере читайте: 
Г, ЖО лечении фурункулеза, остеохондроза, 
Г простуды 
5 *\Чтоб родить, какие травы пить? 
> *Диета при панкреатите 

Ж Что делать, если у вас герпес 
| *ЖХлеб, брат, пользой богат 


ў ж Способы приготовления снадобий из лекарственных 


подагры, пародонтоза, 


‚ О целебных свойствах традесканции растении 
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Живица» для нас, читате- 
л ‚ как отдушина. Каждый но- 
вый номер ждем с нетерпени- 
ем, жадно читаем и перечиты- 
ваем все страницы, делаем 
подшивки. Это здорово, что у 
людей есть возможность поде- 
литься приобретенным опытом 
исцеленияот болезней. Газета, 
как верная подруга, дарит теп- 
лои радость, помогает нужным 
советом, рецептом, поддержит 
в трудную минуту, не позволит 
впасть в хандру. 


В редакционной почте встреча- 
ются разные письма. Люди просят 
совета, делятся болью, радостью, 
многие спешат помочь испытан- 
ным насебе средством или предо- 
стеречь. И закаждым посланием — 
своя судьба. Воти на этих трех ли- 
сточках в клеточку не только ре- 
цепты исцеления, но и непростая 
житейская история. 


„Рецепт из зоны 

шувам из мест лишения свободы. 
Суди неоднократно, но это не мешает 
ине более 20 лет заниматься нетради- 
ной медициной, втом числетраво- 
ем. В журнале «Знахарь» меня 
али как народного лекаря. Вто 
вал наказание в Соликам- 
(области На протяжении 


голков России, Ук- 
Много лет я соби- 
епты и`методы ле- 
‚проверены го- 


ГИ 


Кола . 


Предлагаю рецепты от насморка, ко- 
торыми пользуется моя семья, Эти 
средства можно чередовать, чтобы не 
вызвать привыкания. 

@Смешать ст. л свежевыжатого мор- 
ковного сокаи ст. л. растительного мас- 
ла, прокипяченного 5 минут на водяной 
бане. Добавить в смесь 1—3 капли сока 
чеснока. Закапывать в каждую ноздрю 
3—4 разавденьпонесколькукапель. Ле- 
карство готовить ежедневно, 

Сваренную в мундире горячую кар- 
тофелину следует быстро катать по лбу, 
носу, ушам. Затем разрезать на три час- 
ти, одну приложить колбу, а две другие — 
ккрыльям носа. Задень нужно «прокатать» 
3—4 штуки. После процедуры надеть на 
лоб шерстяную шапочку или повязку, 

@ Смешать тертый хрени сок ли- 
мона в равных частях. Принимать по 
ч. л. 4 раза в день за 30 минут до еды. 
Сначала эта смесь вызовет обильное 
слезотечение. Но именно оно выгонит 
из носа застоявшиеся выделения. Хрен 
лучше брать свежий, а приготовленную 
смесь можно хранить в холодильнике 
несколько месяцев 

ФТщательно смешать 6 частей об- 
лепихового масла, 4 части сока ка- 
лендулы или настойки, 3 части рас- 
топленного масла какао, 2 части 
меда и часть прополиса. Пропитан- 
ные этим составом ватные тампоны 
вставлять в каждую ноздрю на20 минут. 


Началось все с публикации в газете 
«Волжские новости»: люди из села Ка- 
мышино забили тревогу из-за вспышки 
туберкулеза. А врачей в это время (1994 
год) поблизости не было, И я написал в 
этугазету, предложил поделиться свои- 
ми знаниями. Получил огромное количе- 
ство писем. Переписывался с людьми и 
объяснял, каклечить болезнь. За это мне 
тоже помогали — кто посылку, кто бан- 
дерольпришлет. Очень многолюдей вы- 
лечилось зате 5—6 лет, чтоя сними пе- 
реписывался, В итоге кто-то из паци- 
ентов опубликовал мои данные в «Зна- 
харе». 

После этого я стал получать по 17— 
20 писем в день, Лечил экземы, ней- 
родермиты, псориаз, язву желуд- 
ка, пиелонефрит, туберкулез, облысе- 
ние, пигментацию кожи, лейкемию 
геморрой, простатит, детское шейное 
искривление, сутулость, смещение 
межпозвонковых дисков, пидермию, 


лне эффек- 


©Жевать 15 минут небольшой кусо- 
чек прополиса, затем выпить в один 
прием с медом настой. Для этого сме- 
шать по 2 части травы душицы и листа 
мать-и-мачехи, часть цветков календу- 
лы. Ст. л. этого сбора залить стаканом 
кипятка, настоять, укутав, в течение 
часа (или заварить в термосе), проце- 
дить. 

Приготовить смесь из 2 частей 
сока моркови и меда и части настой- 
ки прополиса. Закапывать ее вкаждую 
ноздрю по З капли несколько раз в день. 

@Промывать 6—8 раз в день пазухи 
носа, втягивая настой зеленого чая, за- 
варенного как обычно и остуженного. 

Приготовить сбор из взятых в рав- 
ных частях сухих трав: душицы, букви- 
цы, корней копытня европейского. 
Измельчить все в порошок с помощью 
кофемолки, затем вдыхать по малень- 
кой щепотке, как нюхательный табак. 

Нанести небольшое количество 
вьетнамского бальзама «Золотая 
звезда» на ладони, сложить их лодоч- 
кой и вдыхать запах. 

Четверть луковицы и 4 зубчика 
чеснока измельчить, добавить 50 мл 
растительного масла, подержать на во- 
дяной бане 30—40 минут. Настоять 
Зчаса и процедить. Смазывать носовые 
проходы или 3—4 раза в день на 20—30 
минут вставлять пропитанные раство- 
ром жгутики из бинта. 


спасенте 


тивно помогал бороться женщинам с 
лишним весом и многое другое. 


К уба далеко, 


Е | а о иКоЕ чеснока залить лит- 
е ТОЎ Оды, плотно Закрыть, на- 
э ТЕА —4 часа, процедить. Сме- 
оя Б В равных частях чесночную воду, 
|. к алоэ, мед. Закапывать 4—6 раза в 
24 день по 1—2 полных пипетки в каждую 

| ноздрю. Смесь Втягивать как можно 
1е- глубже. Так можно вылечить одновре- 

3 менно гайморовые полости и горло. 

ей р ЭВзять в равных пропорциях сок 


й- лука, мякоть листа алоэ, корнеплод 

цикламена, мед, мазь Вишневского 
и тщательно перемешать. Хранить в 
хи плотно закупоренной баночке в холо- 


І 
с, 


за- дильнике. Перед употреблением мазь 

| подогреть, пропитать ею тампоны и 
л | вкладывать их в каждую ноздрю 4—6 
1 | разв день, каждый раз меняя на свежие. 
ое | Смешать в равных частях мед и 
во | зверобойное масло. Смазывать сли- 
4 | зистую носа во второй половине дня и 
| | перед сном. Одновременно пить липо- 
а | вый чай с малиной, медом или варень- 
ЕЕ | ем из инжира. 


505 Залить 2 ч. л. травы багульника 
стаканом кипятка, поставить на слабый 
огонь и держать до тех пор, пока не вы- 
кипит половина воды. Смешать приго- 
товленный экстракт с растительным 
маслом в соотношении 1:9.и поставить 
в разогретую духовкуна 5—7 минут. За- 
капывать 2 раза!в день. 

ЭЗалить 6 ст. л. травь?репейника 
литром воды, кипятить 3 минуты, Наста- 


7С р мальчик. Дамы были обеспеченные, по- 

Этому не жалели денег на лечение де- 

тей. Обошли врачей в Никополе, съез- 

и СК дили в Днепропетровск, Киев. Но никто 

| Не смог им помочь. Ау детей волосы 

_ выпали совсем. Тогда они стали искать 

равников, ведунов. Ездили в Петер- 

бур ‚ Нотам их постиглата же участь. В 

кве их лечили лазером. Появился 
ПОК, но через месяц исчез. 

Отчаявшись, женщина с мальчиком 

а на Кубу, а Нина обратилась ко 


няться: Нина согласилась. 
Девочка голодала 5 дней. 

В тече их 5 дней рано утром 
у росой. 


‚в обед, полдник, 


в@сто а 


Ивать, укутав, 4 ча 
менять в теплом ви, 
лости носа, 


Залить 10 ст. л, соцветий пижмы, 
варить на слабом огне 30 минут, насто- 
ять час, процедить. Горячим отваром 
мыть голову при сильном насморке, од- 
новременно промывая носовую по- 
лость. Вытереть голову насухо, обмо- 
тать сухим полотенцем, лечь в постель 
и хорошо укутаться, 

@Взятьпо2 Части коры дуба, цвет- 
ков липы и мяты, по части зверобоя 
и коры ивы. Все ингредиенты тщатель- 
но измельчить, ст. л. сбора залить ста- 
каном кипятка, настоять, укутав, 4 часа, 
процедить. Перед употреблением доба- 
вить 5 капель пихтового масла. По 5—7 
капель в каждый носовой ход 4 раза в 
день. А еще проводить ингаляции в те- 
чение 5 минут несколько раз в день и на 
ночь. 

ЭВзять в равныхчастях траву души- 
цы, сосновые почки, кору ивы, лист 
мать-и-мачехи, цветки мальвы лес- 
ной. Ст. л. сухого измельченного сбора 
залить стаканом холодной воды, наста- 
ивать час, затем кипятить 5—7 минут, 
охладить, ‘профильтровать. Применять 
ввиде капель в нос и ингаляций. 

ФОтвар корня мыльнянки замочить 
на 8 часов в холодной воде, затем по- 
ставить на огонь, довести до кипения, 
покипятить 3—5 минут и дать остыть. 
Промывать нос и горло 3—6 раз в день. 

Галина Альтоновна Сангаджиева, 
685013, г. Магадан, ул. П ролетарская, 
0. 55, кв. 69 


са, процедить, При- 
'де для орошения по- 


выручат 


У нас в деревне от пар! ши, п | 
п 


хоти, значит, избавляются: по 
ному. Некоторые траву марь 
нолистную собирают в сух 
июня-июля, хорошенько про 
вают под крышей сарая или! 
даке, потом в ступке толкут 
шок смешивают с топленым ко 
вьим маслом. Раз в день (пока. 
не пройдет) голову намазываю 
этой мазью и платком повязывак 7 
И через день-два голову теплой во- | 
дой промывают. (Если волос много. ) 
и они густые, можно и с мылом 
мыть, только немного его расходо- 
вать.) 

Другие несколько раз в день го- 
лову моют теплым отваром травы 
черноголовки обыкновенной. 
Только потом волосы почти не вы- 
тирают, дают им самим высохнуть. 

И корни репейника для такой 
цели используют. Насыплют их в 
котел с водой и поставят на печку 
томиться — до увара, чтобы вода 
немного выкипела. Потом остужают 
и процеживают через тряпочку. 
Корни выбрасывают, а отваром 
примачивают голову каждый день. 

Е.М. Проклова, Вологодская обл. 


облысения 


варенной соли. Следующие полчаса де- 
вочка ходила с непокрытой головой. 
Затем кожу густо смазывали пихтовым 
маслом и массировали. Через 15 ми- 
нут после массажа масло смывали теп- 
лой водой. Эту процедуру делали еже- 
дневно в течение 1,5 месяца. 


Через 2`месяца у Юли появился пу- 


шок. Сейчас она уже взрослая девушка, 
иунее прекрасные волосы. Аутой жен- 
щины, которая ездила на Кубу, так ни- 
чего и не получилось. 


Курьезный случай 


Был и курьезный случай: Мужчина из 


Улан-Удэнаписал мне, чтоза полгода пе- 
репробовал много народных рецептов, 
даже перечислилих, ноне смогизбавить- 
ся отоблысения. Яего поругал, ведьтре- 
буется длительное лечение, и написал 
один уникальный рецепт, который никог- 
Да никому не советовал, В течение двух 
месяцев ежедневно после массажа нуж- 
но смазывать голову разогретым голуби- 


ным пометом, затем повязывать косын- 
ку или надевать холщовую шапочку. Ста- 
ким компрессом ходить 30 минут. 

И что вы думаете?! Через месяц мне 
приходит от этого мужчины письмо и по- 
сылка. А я уж и забыл о нем. Мужчина 
прислал свое фото, на нем он с коро- 
тенькой стрижкой и улыбкой во весь рот. 
Оказывается, этот рецепт ему помог. 

Для меня наиболее легким в лечении 
почему-то является туберкулез. Было 
много случаев, когда лечил просто ру- 
ками остеомиелиты, экземы. Добавлю, 
что женское увядание — этоне диагноз, 
а глубокая меланхолия и внутренняя 
депрессия. И лечится легко; если ужен- 
щины есть желание. 

Немного о себе. Я здоров, не пью, 
не курю, не женат, и детей нет. Мне 
39 лет, но выгляжу на 29. Не удается 
встретить свою родную половинку, 
вот и маюсь по тюрьмам. 

Всего вам доброго, не болейте. 
Любите свое тело и берегите душу. 
Вячеслав Валентинович Нестеренко, 

606950, Го 1 
Тоншаевский р-н, п. Ше 


Скрыпнику 
рад и стар 
и млад 


| го применения. танины, сахар, а также алколоиды, кума- нг 
В «Живицу» пишу впервые, хочу | Помимо дубиль- рины, слизь, каротин, аскорбиновую кис- н 
рассказать об иван-чае (кипрей, ных флавонои- лоту, пектин, микроэлементы: Поэтому ть 
плакун-трава, скрыпник — так Л „дов и тритерпе- настои из листьев обладают успокаива- | Р‹ 
его еще называют). О нем мно- новой кислоты ющим, противовоспалительным, бо- | к 
|, чай содержит леутоляющим, обволакивающим и | де 
иур ца не вредно фтостерины — противосудорожным свойствами. Хо- | ль 
тоя мараз. вдругдано- основные дей- рошоихиспользоватьприязве желуд- : 
3 но. ствующие ве- ка, хроническом гастрите, энтероко- 
| я | || щества при ле- лите, сопровождающихся поносами. 
} мааи многолетнее трат й | чении адено- Они способны подавлять развитие ра- 
1 ии растение высотой 7 | мы. Онибыстро ковых опухолей. 
| ера метров. омо ослабляют сим- Из листьев готовят такой настой; ст. л, 
| Марата гора НЯ лес- Птомы заболевания, помогают избежать заливают 200 мл и Е“ 45 Е 
| ныхопушках, по берегамрекиозеридаже Операции, замедляя рост опухоли или со- минут, процеживают. Пьют по /3 стакана х 
| на городских окраинах. Цветет он с июня  ВС6м его останавливая. 3—4 разав день перед едой. 2 ЧЕ 
і до середины августа. Ярко и гордо выде- ‚Чай изкипрея готовяттак: 2—3 ч. л. су- В народной медицине отвар р а я: 
|] ляется в букетах среди других цветов. хой травы залить 0,5 л кипятка, настоять5 листьев кипрея пили от головной боли и Я це 
| Я много читалао целебных свойствах Минут, процедить. Пить по стакану утром запоров, при неврастении и женских бо- рУ Ў 
1 иван-чая, а вот воспользоваться ими  Натощаки вечером за полчаса до сна. Не лезнях, воспалениях ушей, носа, горла. Е а 
' меня заставил случай. Житель нашего Ленитесь, дорогие мужчины, заваривать и Порошком сухой травы присыпали язвы, 8 т 
| поселка просил помочь в лечении про- Пить такой чаек! раны. А летом к ранке можно приложить ЕУ бо 
| статита. А самый доступный способ — А еще кипрей является легким сно- свежие листья, Я Е 
| готовить из кипрея чай. Как раз было творным. В старину люди, знающие это И прежде, и сейчас все части кипрея Е с 
| лето, и мой знакомый без труда нашел сСвойствотравы, специально ходиличерез можно употреблять веду. Молодые побе- г, СЯ 
иван-чай. К осени самочувствие его заросли кипрея, чтобы хорошо выспаться, ги и опять же листья пригодны для сала- Е 
значительно улучшилось. Я посоветова- Женщины брали на руки малых детей и тов и супов, свежие корни могут заменить 
лаемузапасти траву, чтобы продолжить гуляли сними среди цветущего иван-чая. капусту, из них еще делают муку. | ре 
лечение зимой. Малыши легко успокаивались и крепко Думаю, что все эти сведения пригодят- | тя 
1 Проверено: иван-чай дает прекрасные засыпали: ся любому человеку. Желаю всем здоро | то 
і результаты при лечении аденомы проста- С лечебной целью используют соцве- вьяи успехов в лечении травами. | Юю 
у. ты и сопутствующих ей заболеваний. Он тия, листья и молодые верхушки кипрея. Тамара Александровна Елфимова, | и! 
не вызывает побочных реакций и служит Установлено, что листья его содержат 620910, г. Екатеринбург, | ту 
великолепнымлекарством для длительно- Флавоновые и антоциановые вещества, п. Кольцово, а/я 32 | 
ОБРАТИ ВНИМАНИЕ НА ПИТА ры: 
1. К УГ Е АТ 


Оглянитесь! ка сготовит нам с девчонками целую 


5] т: С 
зе шетен» Родом 1 ' 
топила баньку и меня позвала. Согласи- 5 а стым и любимым => м: 

лась я с удовольствием: в бане по-чер- СЛЮДОМ втупорубыла для нас испечен- 
у ному никогда не бывала. Оказалась она ная в золе рассыпчатая картошка с за- 


| лу 
л П т шенно беспомощная. В одну из горест- І Е 
намного душистее и приятнее обычной. то румяной корочкой. ных бессонных ночей вдруг поняла, что. . Е 
Ё опарившись вволю, мы долго и со ведь когда-то эта самая; картошка знает, как выздороветь. Каждый Е 4 пс 
Кусом чаевничали за кособоким ста- ПОМогла встать на ноги нашей закадыч- она долго варила картошку в «мундире» 1 Е 
столиком, примостившимся под КОИ подружке Юльке, которая и так-то разминала вместе с ко “мундире | тє 
б, оней. А вокругтакая благодать! Пти- плохо! ходила, а после тяжелой ангины журой и съе, ала жі 
грелями заливаются, кипят к сты И Вовсе обезножила. э З истаку кашицу атечение дня. Ш 
и, и сердце, как в детстве и, р Сия сльмы, чудесным образом то 
өл в предчувствии счастья пи, Пирог м ушкетеров р0820:0 обычной картошки исцелив- НР 
ветка © пятью лепестками. Дурман У хрупкой, светлоглазой, коротко Аа Эт полиартрита, воодушевила | 
иат кружит голову и уносит СТРиженной и вечно взъерошенной, как ка у > о каждый день питаться такой Нс 
Ў $ птенец неведомой породы, Юльки был напорот. Занятие не из веселых, и мы пе 
в деревне — самая бойцовский характер, и поддаваться Паро придумывали самые неве- Уд 
а бятни. Сколько но- Хвори она не собиралась, Однажды кто- роятные кушанья из Этого чудо-корнеп- че) 

х Деревенский пруд, то принес ей журнал с 


нашумевшей Б лода. Больше всего нам нравился квич — 
ИН любимое блюдо Французских королей и _ 
и славных мушкетеров, свято веривших, — 
инвалидной коляске: сдетства из-за годетот пирог приносит улану. доа аа 

а ага годилась только. мелкая картошка, кото: 
НИ По т рую нужно было тщательно промыть 

кой иотварить в мундире, Затеми 

вепрямовотваре, не очищая. Ве 


торую можно вс- 
не знают, каки 


третить повсюду. А уж на 
избавиться, считая за сор- 


лу 3 ТЫ ИЗ этого растения. Еще в НЕ едки высоко ценили напитки и сала- 
а- | Россиии е и веке Европа импортировала иван-чай из 
Эс ВІ кипрей долго Но: в стоимостном выражении русского экспорта 
и | есета на На втором месте после ревеня. А уж потом шли лен, 
Е | ИА и ажа в начале ХХ века иван-чай доставлялся в Анг- 
и. | 2 № 
| 2 
8: } ак неужели наши предки были печи или духовке при температуре не 
л. | аде нао? Не пора ли вернуть выше 100 градусов. Можно его сушить ив 
45 | па пы россиян утраченный тенина сквозняке. 
| циональный напиток? Медики утвер- Перед заваркой листья кипрея обдают 
на } ждают, что при регулярном употребле- кипятком, затем заваривают как обычный 
! нии иван-чая организм очищается от чай (с пятиминутным настаиванием под 
их | шлаков, повышается иммунитет. Его полотенцем). 
и можно использовать как болеутоляю- Получится отличный целебный напиток, 
о- ! щее, жаропонижающее, противовоспа- если иван-чай заварить вместе с листья- 
та. лительное и вяжущее средство. Иван- ми смородины и земляники. Многие до- 
ы, | чай полезен при гипертонии, атероскле- бавляют кипрей в обычную заварку. 
ть | розе, подагре, при язвенных и почечных Рецепт против опухолей. Ст. л: лис- 
| болезнях, при золотухе, бессоннице. И тьев и корней залить стаканом воды, ки- 
ея что особенно ценно, кипрей способству- пятить 15 минут. Настаивать полторачаса. 
5е- | еточищению организма от токсинов при Питьпо 30 мл4 раза в день перед едой. 
ла- | онкологических заболеваниях. Три ст. л. листьев залить стаканом го- 
ять Цветет он в середине лета. Впрок кип- рячей воды, кипятить 15 минут, остудить и 
рей заготавливают с июня до начала сен- процедить. Объем довести до исходного. 
ят- тября. Сырье подвяливают в течение су- Приниматьпо2 ст.л. трижды вденьвовре- 
ро- | ток, скручивают ладонями и раскладыва- мя еды. 
ютнапротивне. Накрывают мокройтканью Две ст. л. травы залить двумя стака- 
ва, ивыдерживают 6—10 часов при темпера- нами кипятка втермосе, настаиватьбча- 
ирг, туре 25 градусов. Потом досушивают в сов. Выпить в течение дня в 4 приема 
32 
2< 
#з детства 
24 
Ж ПЕ 
лую кашицу всыпать муку и хорошенько женной < у 
ТЕ Я размешать до густоты сметаны. Затем елки. На 
го положить в замес кусочек белого хлеба столе до- 23 
іь Ти дать тесту подняться. После чего про- жидался наш 
», тереть ‘через сито и испечь корж. Выло- любимый праздничный квич. Все, не сго- 
а а него капусту, морковь, лук, за- вариваясь, загадали одно и то же жела- 
взбитой смесью яиц, сливок; терто- ние. И новогодний волшебный пирог не 
с Іра; чеснока, любимыми специями подвел нас. Не буду утверждать, что 
- чь в духовке. именно картофельная диета способ- 
а ] и пышного картофель- ствовала: выздоровлению Юльки, но и 
й пать наловчиласьвы- спорить с этим я бы не стала. 
2) нющие блины, которые мы с 
Е а хонпаниюс Приятные 
ане воспоминания 
7 


но под Новый год. 
ицу-санаторий . 
кого центра. По- 


Междупрочим, специалисты считают: 
чтобы чувствовать себя моложе и здоро- 
вее, нужно как можно чаще возвращать- 
ся к воспоминаниям своего детства. По 
ихмнению, это вводитподсознаниевего 
совершенную энергетическую копию. 


при головной боли, неврастении, 
бессоннице. 

Траву кипрея также запаривают, ис- 
пользуя в виде компресса при воспале- 
нии уха, горла. Для наружного примене- 
ния берут порошок сухих листьев — при- 
сыпают им раны, прыщи. 

Хорошо готовить из иван-чая и сала- 
ты. Молодые побеги и листья опускают в 
кипяток на 1—2 минуты и откидывают на 
дуршлаг. Затем измельчают, добавляют 
нарезанный зеленый лук, тертый хрен, 
солят, подкисляютсокомлимонаизаправ- 
ляют сметаной. На 150 г кипрея — 50 г 
лука, ст. л. хрена, 20 гсметаны. 

Или: мелко нарезанный лист кипрея и 
щавеля (3:1) заправляют томатом, добав- 
ляют вареное яйцо. Сметану, соль — по 
вкусу. 

А еще из зелени иван-чая, крапивы и 
щавеля варят щи, заправляя их вареным 
яйцом и сметаной. 

В. Григорьев, г. Архангельск 


ПИТАНИЕ 


Ведь именно в детстве еще не было бо- 
лячек, безрадостных сомнений и тяже- 
лого груза сознания своего бессилия. 
Нетлучшего способа разом освободить- 
ся от всего этого. Нужно лишь научиться 
не только вытаскивать из памяти, аичув- 
ствовать, проживать приятные моменты. 
Например, не просто вспомнить, как вы 
вместе с мамой покупали лимон, а пред- 
ставить, как ты подносишь его к лицу и 
вдыхаешь тонкий аромат, который не- 
возможно спутать ни счем. Откусываешь 
вместе с кожурой — холодный, кислый 
сок стекает по подбородку,.. Почувство- 
вали разницу? 

Ну а самый простой, на мой взгляд, 
способ вернуться в детство — ощутить 
вкус своего любимого капустного пиро- 
га, вишневых вареников или масляных 
блинов с начинкой из янтарных яблок. В 
общем, у каждого свое. А лучше всего 
еще и побаловать себя тем, что так лю- 
били в детстве. Тогда Уж порция здоро- 
вья и молодости точно обеспечена, 


Л.Ф. Устьянцева, Челябинская обл. 


Растение 
от подавленного настроения 


> Подскажите, пожалуйста, через газету, чем можно помочь при подавлен- 
ном настроении. Физическое здоровье у меня в общем-то в порядке. Но вот 
уже месяца три мне ничего не хочется делать, куда-то ходить, кого-нибудь 


видеть. И на работу хожу, как на каторгу. И не потому, что не люблю дело, 
которым занимаюсь. Просто надо общаться с коллегами, о чем-то говорить, 


выслушивать про их дела. А нисколечко не хочется. Сидела бы дома, аеще 
лучше — лежала и чтоб никто меня не трогал. 


_ Фаверное, не все знают, что огуреч- 
ная трава, или по-научному бурач- 
ник лекарственный, — очень хоро- 

щий помощник в борьбе с бессонницей и 

всякого рода депрессией. Я тоже долго 

считала его сорной травой, правда, весь- 
ма привлекательного вида. Но с мужем 


| 
| 
| 
] 


шла курс рассасывающих уколов, но 


ку. Посоветуйте, люди добрые, сред 


очуподелиться считателями спосо- 
бом, спомощью которого я избави- 
лась от спаек после аппендицита. 
Операция у меня была тяжелая: аппен- 
'дикс нагноился и лопнул. Я долго лежала 
в больнице, Наконец выписалась домой. 
А через некоторое время начались боли 
в низу живота из-за спаек. Так я стала 
делать себе припарки из семени льна. 
Взяла марлю, сложила в несколько 
слоев, положила в нее столовую ложку 


< 


в 

После публикации 
| моих статей о лечении 
{ травами многие читате- 


осетите невролога 

У стого, что современная меди- 

остигла значительного прогрес- 
ошении этого недуга. Во-пер- 
— чеврологическое, а не пси- 
сстройство. До настоящего 
ще существует стереотип 
их эпилепсией 


еверно! Тем, кто 
болеванием, из- 


Ольга, г. Набережные Челиы 


случилась беда: он перенес тяжелую опе- 
рацию и чувствовал себя инвалидом. Все- 
гдаоченьактивныйвжизни, вдругмой суп- 
руг оказался не у дел. Конечно, было тя- 
жело сидеть дома, вести «пенсионный об- 
разжизни». Помню, тогдау мужа даже, как 
бывает у маленьких детей, перепутался 


Избавление от спаек 


Уменя после гинекологической операции сильные боли в животе. Обсле- 
‘довалась, врачи сказали, что это спайки. Принимала физиопроцедуры, про- 


боли все равно остались. Снова ходить 


по врачам нет ни сил, ни лишних денег: надо ездить на автобусе в районную 
| поликлинику. Грелку ставить боюсь, вдругнельзя. Делаю только йодную сет- 


ство от моей напасти. 


Анна Григорьевна Волошина, Архангельская обл. 


семян льна, завязала и опустила в ки- 
пящую воду. Через три минуты вынула, 
немного остудила (чтобы можно было 
терпеть) и приложила к больному мес- 
ту. Облегчение наступило сразу, а по- 
том, конечно, боли возвратились. Но я 
набралась терпения и делала такую 
процедурукаждый день — всего, навер- 
ное, больше месяца, пока болеть не пе- 
рестало совсем. 

О.А. Токмакова, г. Новосибирск 


ЗДОРОВЬЕМ «ЖИВИЦА» РАДА ПОДЕЛИТЬСЯ 


Травы при эпилепсии = 


карбамазепин и соли вальпроевой кис- 
лоты. За последние 10 лет были изоб- 
ретены новейшие антиконвульсанты — 
фелбамат, габапентин, ламотриджин, 
топирамат, тиагабин, окскарбамазепин. 
Все это хорошо, но возможность воз- 
никновения побочных эффектов у конк- 
ретного пациента с учетом особеннос- 
тей его организма, сопутствующих за- 
болеваний иногда перекрывает эффект 
лечения, Итогдана помощь могут прий- 
ти травы, Их использование в виде сбо- 
ровприусловии регулярного и длитель- 
ного приема дает очень хорошие ре- 


еченияулучша- 
больного, т, е, 


Что касается полного ВЫздоровле- 


день с ночью. По’ночам он не мог спа 

читал или смотрелтелевизор. Аднем был 
весь разбитый, вялый. Конечно, такое со- 
стояние не прибавляло оптимизма. Это 
продолжалось бы и по сей день, если бы 


меня не надоумила соседка попоить мужа 


настоем огуречной травы. 
Я стала заваривать траву прямо с цвет. 
ками: 2 столовые ложки высыпала в бан- 
ку, заливала стаканом кипятка, закрывала т 
плотно крышкой и оставляла на 5 часов, л 
Потом процеживала и давала мужу по 2 в 
столовых ложки 5—6 раз в день перед 
едой. Поила его так 2 недели. Результат = 
превзошел ожидания. Супруг повеселел, Г 
у него наладился сон, да и самочувствие Г 
стало заметно лучше. 
Е.0. Скрипник, г. Суздаль в 
вон. = я 
с 
р 
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рлары: 


ния, то срок у каждого разный, исходя 
из общего течения заболевания и его 
этиологии. Могу заметить: у того, кто 
страдает малыми приступами, шансов 
на полное излечение гораздо больше. 
В моей практике был случай, когда с 
этой бедой справились за 8 месяцев. 


Лучше меньше, 
но чаще 


В сборы я включаю травы по очище- 
нию крови и системы кровообращения, | 
что позволяет в большинстве случаев 
подобраться к самой основе болезни, 


Даже запущенные состояния весьм 
облегчаются, 


щих» по крови 
ти вахту, подмаренник, медуницу, 


Уйста, по чему 
во всех книгах по заго товкам на зиму 


написано: «свежие» или «только что 
сорванные огурцы...», «ягоды собе- 
рите, промойте и...»? Неужели так 
важно для закруток, только что со- 
рваны овощи или пролежали не- 
сколько дней? 

Наталья Осипова, Арханге, 
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льская обл. 


тоит только сорвать фрукт или 
овощ, иего друзья — свет, воздух, 
тепло — станут врагами. Под вли- 
янием света и солнечных лучей капуста и 
листовой салат, например, за три дняпо- 
Чти полностью лишаются витамина С! 
Поэтому главное правило: чем коро- 
че путь от грядки до кухни всего, что рос- 
ло, тем ценнее будет приготовленная 
продукция — салаты, компоты, соленья 
Учтите также: темнота и холодная среда 
(нижние полки холодильника, погреб, 
прохладная кладовая) — лучшее место 
для хранения сырья, пока вы не выбере- 
те время заняться заготовками. А листо- 
9 вые овощи требуют, чтобы их прикрыли 
влажной тканью. 
На следующем этапе (непосред- 


шанс! 


`И-мачеху, тысячелистник, мелиссу, 
ияту, пустырник, корни лопуха, сабель- 
ника, ‘подсолнечника, семена укропа, 
очки сосны ит. д. 

рая группа трав, входящих в 
это травы противосудорожно- 
каивающего действия: пустыр- 
пка, полынь обыкновенная и 


‚я отка, корни горичников 
‚и русского, дягиля, пиона 


перечисленные травы 
говится по весу в 


С 


стал ценней 


ственно перед переработкой) ключевой 
момент — быстрая и тщательная мойка. 
Измельчайте фрукты и овощи, только 
если уж очень нужно, Лучше, чтобы кус- 
ки были покрупнее, Сочетание тепловой 
обработки с механическим воздействи- 
ем (измельчением, протиранием) вызы- 
вает как положительные, так и отрица- 
тельные изменения. К положительным 
можно отнести улучшение и вкуса, и ус- 
вояемости пищевых веществ. Нежела- 
тельные изменения — это все та же по- 
теря витаминов. 

Запомните: нож, которым вы измель- 
чаете овощи, должен быть из нержаве- 
ющей стали, сито — волосяным, терки — 
пластмассовыми. Нарезанные плоды не 
заливайте водой, потому что вещества, 
содержащиеся в растительных клетках 
(сахар, витамины, минеральные веще- 
ства), частично растворятся. 

Если вы выполните эти несложные 
правила, пищевая ценность овощей и 
фруктов, подготовленных для консерви- 
рования, будет хотя и ниже, чем у только 
что сорванных, кпримеру, яблока или ка- 
бачка, но ненамного — всего на 10—15%. 

Г. Вольская, Краснодарский кр. 


рококо ЗДОРОВЬЕМ «ЖИВИЦА» РАДА ПОДЕЛИТЬСЯ 


нимум 11 компонентов. Если подобрать 
более 20 видов — отличный! 

Составы нужно использовать в виде 
настоев: 2 ст. л. сбора на 400 мл кипят- 
ка. Полученный объем выпивать в тече- 
ние дня в 3—4 приема за 15—20`минут 
до еды. При приеме золотое правило: 
«Лучше меньше, но чаще, чем реже, но 
больше». Пейтехоть глотками втечение 
дня, если это возможно. 

При фитотерапии, исходя из общего 
состояния человека, нужно постепенно 
уменьшать дозировки приема химичес- 
ких препаратов и в конечном итоге пре- 
кратить. 


Забудь 
про кофе и табак 


При лечении эпилепсии травами 
надо соблюдать некоторые правила. 

Во-первых, диета, главный принцип 
которой; как можно меньше мяса и бе- 


О) не ЕУ 


жили ещеи песок. Может быть, кто 
из читателей мне подскажет ка- _ 
кие-нибудь народные средства, | 
чтоб песок вывести? 2 


Г.В. Окулова, Ленинградская обл. 


асто в газете вижу просьбы о 
помощи тех, кто страдает жел- 
чнокаменной болезнью. Хочу 
посоветовать попробовать замеча- 
тельное растение — будру плюще- 
видную. Она обладает желчегон- 
ным, противовоспалительным дей- 
ствием, улучшает процесс пищева- 
рения. Так вот, будра нетолько сни- 
мает воспаление вжелчном пузыре, 
но и выводит песок и мелкие (диа- 
метром 1—2 мм) камушки. Приго- 
товьте отвар: чайную ложку травы 
залейте полным стаканом горячей 
воды, затем немного, в течение 
1—2 минут, покипятите на огне и 
дайте лекарству полчаса настоять- 
ся. Выпейте равными порциями в 
течение дня. Курс 2—3 недели. Че- 
рез 15 дней можно повторить. 
Н.И. Шершнев, г. Саранск 


лого хлеба. Больше вводить в рацион 
овощей и фруктов. Нельзя во время ле- 
чения пить чай и кофе! Замените эти 
напитки настоем душицы (заваривать 
как чай и добавлять сахар по вкусу). 

Во-вторых, нужно знать, что алко- 
голь, курение, половые излишества 
просто губительны для эпилептика! 

Также нужно придерживаться корот- 
ких постов. 2—3 поста в месяц длитель- 
ностью по З дня — на вегетарианской 
пище. 

Если больной — верующий, то очень 
желательно постоянное и искреннее 
обращение к Богу — молитвы «Отче 
наш» и святому мученику Витту. В Биб- 
лии сказано, что эпилепсия лечится мо- 
Литвой и постом. 


Александр Анатольевич Фетисов, 

633222, Новосибирская обл. 
Искитимский р-н, д. Старо 

тел. 8960-788. 


(желательно 


Уход за кожей лица 

Приготовленные из растений космети- 
ческие средства более приемлемы для 
кожи, чем обычные промышленные пре- 
параты, которые содержат большое коли- 
чество химических наполнителей. 

При жирной коже и жирной себорее 
широко используются растения, облада- 
ющие вяжущими и противовоспалитель- 
ными свойствами, и препараты из них. Вя- 
жущие средства, вызывая дубление кожи, 
некоторое время действуют обеззаражи- 
вающе. К ихчислу относят кору дуба, кор- 
невище змеевика, траву зверобоя, кору 

граната, цветки ромашки, листья шалфея 
и др. Из настоев и отваров этих растений 
І можно делать примочки, спиртовые про- 
| тирания (лосьоны), кремы, разнообраз- 
ные маски. 

Вот один из рецептов: смешать ст. л. 
измельченного укропа (петрушки), ч. л. 
измельченной коры дуба или травы шал- 
феяи ст. л. липового цвета, залить 200 мл 
водки, настоять 2 часа, процедить и про- 
тирать кожу лица по вечерам на протяже- 
нии 1—2 недель. 

Приобразовании нажирной кожеугрей 
на2—3 минуты нанесите на лицо мыльный 
крем (детское мыло — 5 г, сметана — 

К 15 г), смешанный с 1 г соли «Экстра». За- 
тем умойтесь теплой, а потом холодной 
водой. 

©сухая кожа требует другого ухода. 
Нежная, как бы прозрачная, с матовым от- 
тенком, она легко шелушится. Выводные 
протоки сальных желез мало заметны, но 


] 
| 
| 
Ҷ 
1 
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Было время, когда люди, не знав- 
шие одежды, натирались краской ина- 
кладывали рисунки на тело, чтобы за- 
щитить себя отхолода или от палящих 
солнечных лучей. Они подводили бро- 
ви, раскрашивали губы, втирали аро- 
матические масла, чтобы привлечь 
внимание противоположного пола. 
Около 5000 лет назад недалеко от Ва- 
вилона, в городе Ур, была изготовле- 
на первая помада. А в соседнем Егип- 
те царица Клеопатра уже вовсю ис- 

‘пользовала разнообразные космети- 
+ ческие средства, чтобы поддерживать 
° свои чары обольщения. Возможно, 
именно аромат ее духов изменил ход 
истории, одурманив Марка Антония 


ом розы и пачули... 
Современные женщины имеют на- 


Вы хотите испытать на себе косметическое 
действие трав? Тогда прислушайтесь к сове- 
там фитотерапевта доктора медицинских наук, 
профессора Владимира Федоровича Корсуна. 


В? 


7” уже в моло- 
дом возрас- 
те на лице 
могут по- 
ЯВЛЯТЬСЯ 
мелкие мор- 
щины. Сухая 
кожа рук резко 
реагирует на изме- 
нения внешней 
температуры, 
плохо или совсем 
не переносит мыла, мно- 

гие мази и кремы. 

Для очищения сухой кожи можно при- 
готовить лосьон: 50 гцветков бузины чер- 
ной залить стаканом кипятка, настаивать 
10 минут, охладить, процедить. Вместо 
бузины употребляются также ромашка 
аптечная, липовый цвет, шалфей. Все эти 
настои смягчают и очищают кожу, снима- 
ют раздражение. 

Неплохо действует и цветочный лось- 
он. Он освежает и смягчает кожу. Нужно 
20 г смеси лепестков розы, жасмина, ро- 


Шалфей 


ных заболеваниях: эк 
ожогах. Через биото: 
они воздействует на 
сердце, нервы. 

` нацея 
ток, защи 


земе, химических 
чки и легкий массаж 
печень, жкт, почки, 


укрепляет мембрану 
кле- 
щает их от нашествия микроор- 
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машки, липы залить 200 млкипятка, наста- а 
ивать час, процедить, ЕА 
тические маски пор 
Маски — один из наиболее удобных и пор 
доступных в домашних условиях способов г я 
ухода за кожей лица и шеи. Они усилива- лох 
ют кровообращение кожи, улучшают ее 151 
цвет, очищают и на некоторое время со- Р 
кращают поры, смягчаюти слегка отбели- ет 
вают. Этот эффект достигается при сис- 
тематическом применении масок — 2—3 Я 
раза в неделю. Вот некоторые! рецепты. © 
Цветки липы, ромашки, лепестки тот 
розы, травумяты, петрушки, укропа, шиш- мук 
ки хмеля смешать в'равных пропорциях. Мед 
10 гсырья залить 100 мл кипятка, кипятить Нут, 
5 минут, процедить. Смочить полученным рем 
отваром салфеткуи на 15 минут наложить ь 
на лицо. Маска оказывает противовоспа- рас 
лительное, тонизирующее действие. ды, 
@тТраву тысячелистника, цветки кален- чен 
дулы, листья шалфея, шишки хмеля, пло- кож 
ды каштана, траву фиалки трехцветной раз 
измельчить и смешать в равных пропор- лит! 
ганизмов и таким образом помогает из- 
бегать инфекции, стимулируетростновых вае 
клеток, заживляет раны. осв 


Ромашка содержит вещество хама- 
зулен, которое имеет успокаивающий и 
противовоспалительный эффект. Она ус- 
траняет боль, улучшает состояние кожи, М 
восстанавливает ее, стимулирует рост 
белых кровяных телец, заживляет раны 
После химических ожогов, экзем! 

#Ў Шалфей лечит Угри, себоррейные 
дерматиты и другие кожные патологии, 
смягчает, успокаивает. 

Чага омолаживает, разглаживает, 
имеет противоопухолевое действие, пита- 
ет кожу необходимым 

и компонентами 
смягчает. Б. 
@ламинария благотв 


больную кожу, омолаживает, содержит 

множество витаминов, микро- и макро 

элементов, питает ко; 

'с омолаж, 

ет кожу эластичной. 
Хл 


— Уникальный набор! 
лезных компонентов и липидов, 


орно влияет на 


ивает, смягчает, де 


Ч. л. смеси залить стаканом ки- 
3 15 минут процедить. Осадок 
ь с сухим молоком, рисовой или 
мукой и нанести на кожу лица. 
з 15 минут кашицу Удалить и умыть 
0. Маска обладает тонизирующим, 
_ омолаживающим свойствами. 


ФИзмельчить траву зверобоя, хвоща 
‘полевого, тысячелистника, мать-и-маче- 
хи и листья шалфея, взятые в равных про- 
 порциях. 20 г смеси трав залить 0,5 л хо- 
_— ЛОДНОЙ ВОДЫ, КИПЯТИТЬ на водяной бане 15 

_ минут, процедить. Смочить теплым отва- 

ром марлевую салфетку и на 15 минут на- 

— _ ложитьналицо, менять 2—3 раза. Курс — 
15 масок. 

ФПитательная маска из трав с медом. 
— Смешать в равных частях цветки ромаш- 


муки смешать с 50 мл отвара, добавить 5 г 

меда. Наложить кашицу на лицо на 30 ми- 
Нут после чего смыть теплой водой, а за- 
тем холодной. 

ФЛавандная маска. 20 г ланолина, 5 г 
растительного масла, 5 мл масла лаван- 
ды; 0,5 гбуры, 40 мл воды взбить до полу- 

‚чения однородной массы и наложить на 
_ кожулицаишеи на 15 минут. Применять 2 
раза в неделю. Оказывает противовоспа- 
_ лительное, бактерицидное действие. 


вает поврежденные клетки, помогает 


освободиться от них. 


Главный показатель 
здоровья 


Кожа — один из самых сильных орга- 
НОВ чувств. 1 кв. см содержит 5000 чув- 
Ствительных, 200 болевых, 14температур- 
— ныхи 25 реагирующих на давление не- 
ых рецепторов. Нашей кожей мы чув- 
уем капли весеннего дождя и ласки 
мых рук, поцелуй и прикосновение 
клинка. Кожа является главным 
м здоровья внутренних орга- 
` систем. Поэтомутак важно со- 
ее здоровой и красивой, питать 
ми природными компонента- 
мическими суррогатами. Да- 
рим, как она устроена. 
из З слоев: 
ьный. Наружный роговой, 
погибших клеток, а внут- 
‚ постепенно обновля- 
рмиса. Основание эпи- 


волос. 

Безусловно, при окраске и уходе за во- 
лосами лучше пользоваться растительны- 
ми средствами. Наиболее безопасны для 
Волос растительные красители: хнаи бас- 
ма, ревень, настой ромашки. Хна и басма 
придают волосам рыжеватый оттенок, на- 
стой ромашки — желтовато-золотистый, 
ревень — светло-русый. 

Самый простой метод окраски во- 
лос — мытье головы настоем ромашки. 
Это средство пригодно только для свет- 
лых волос. Ромашку заварите крутым ки- 
ПЯТКОМ, настаивайте втечение 30—40 ми- 
Нут, процедите. К 100 г процеженного на- 
стоя добавьте 5 гглицерина и этим соста- 
вом смочите волосы. 

Для получения различных оттенков го- 
товятрастворы разной крепости: для свет- 
лого — 100 г ромашки на 0,5 л воды, для 
более темного — 150 г ромашки на 0,5 л 
воды. 

При поседении светлых волос можно 
применять отвар шелухи лука, который 
придает им желтоватый оттенок. 25—30 г 
шелухи кипятите 10—20 минутв 200 мл 
воды. Полученный темно-бурый отвар 
процедите, на 100 мл отвара добавьте 5 г 
глицерина. Этим составом ежедневно 
смачивайте волосы до получения желае- 
мого оттенка. 

Для окраски волос ревенем надо от- 
варить 150 гревеня в 0,5 лкислого белого 
виноградного вина до получения половин- 
ного объема. Эту жидкость втирают в во- 


дермиса погру- 
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Ҷам они будут по душе. Применив их, они 


жено в лимфати- 
ческую жидкость 
(здесь кожа имеет свой- 
ство насоса). 
2. Средний 

пласт — дерма — # 
отвечает за упру- 
гость, эластичность 
кожи, молодость. В дерме 
заложены мышцы, поднимаю- 
щие и опускающие волосы. 

3. Жировая клетчатка обес- 
печивает подвижность, тургор 
кожи. В ней находятся кровеносные сосу- 
ды, волосяные фолликулы. 


Эхинацея 


Питают 
и омолаживают 


Я разработала и запатентовала не- 
сколько натуральных лечебно-профилак- 
тических кремов для всехтипов кожи лица 
и шеи. Уверена, что многим читательни- 


лосы и высушивают их. 
При жирной или су- 
хой себорее нередкоот- 
мечается повышенное 
выпадение волос. Для 
устранения этого непри- 
ятного явления в 
кожу втирают 
раздражающие 
вещества, уси- 
ливающие при- 
ток крови. На- 
пример, настойку 
стручкового пер- 
ца, хинную настойку, 
чемеричную воду, кам- 
форный спирт, жидкость«Био-4», хавитол» 

Чтобы укрепить волосы, воспользуй- 
тесь следующими рецептами. 

ФНа 1 л кипятка взять 50 г травы шал- 
фея. Настаивать 2 часа, процедить, спо- 
лоснуть волосы и оставить их влажными 
на 30 минут. 

@Три раза в неделю мыть голову креп- 
ким отваром из смеси травы крапивы и 
мать-и-мачехи, взятых поровну. 

На 1 л воды взять 20 г корня лопуха, 
10 гцветков календулы. Кипятить 5 минут. 
Этим отваром мыть голову 2 раза в неде- 
лю. 

На 1 л кипятка взять по 20 г корня 
аира, корня лопуха, цветков календулы, 
шишекхмеля. Настоять и смачивать голо- 
ву на ночь 2—3 раза в неделю. 

Мытьголову крепким отваромкоры 


ивы и корней лопуха, взятых в равных 
частях. 


станутнамного обольстительнее Клеопат- 
ры. В состав кремов входяттакие ком- 
поненты: воск пчелиный, прополис, 
Экстракт «Венеро Гея», агар-агар, на- 
трий стеарат, коллаген, высшие жир- 
ные спирты, натуральные масла (какао, 
апельсина, зародышей пшеницы), хло- 
рофилл, календула; ламинария, брусни- 
ка, фукус, чага и мн. др. 
Эффективность этих кремов вы- 
сока: они укрепляют кровеносные со- 
суды, питают, омолаживаюти регене- 
рируют клетки кожи. Восстанавлива- 
юти поддерживают баланс влажности и 
жирности кожи. Обладают антисептичес- 
кими, противовоспалительными и омола- 
живающими свойствами, оживляют и от- 
крывают истонченную ауру к добру. Ста- 
билизируют настроение. 
Всемжелающим даем справки ире- 
комендации по телефонам: 8 (81834) 
5-02-35, 5-60-89, помощники 5-23-38, 
5-06-87 (с 8.00 до21 00). 
Работаем по предоплате. Патент 
№2253433. Товарный знак № 


164170, Архангельская. 


Смекалка, терпение 
и острый нож 
Былсними опытный руководитель, зна- 
ющий все премудрости походов, истоп- 
тавший не одну пару ботинок. Технологию 
постройки плотов из сухой сосны усвоили 
быстро, под руководством бывалого путе- 
шественника работа закипела, Оборудо- 
вав два плота, отправились в путь. 
Случилось так, что один из плотов по- 
вредило на порогах и часть поклажи про- 
сто утонула. Благодаря спасательным 
жилетам и хорошей взаимовыручке никто 
не пострадал, только вымокли до нитки. 
Выбрались на берег, стали разводить ко- 
‘стер, сушиться, ставить палатки и готовить 
пищу. Тут-то и выяснилось, что большая 
часть всех тарелок-чашек-ложек покоит- 

ся на дне реки. Хорошо, хоть котелок и 

пара ведер хранились на втором плоту и 

потому уцелели. Хозяйственных магази- 

нов поблизости нет, как теперь без по- 
суды есть и пить юным путешествен- 
никам несколько дней? Непонятно. 
Но для заядлого туриста отсутствие 
посуды не повод расстраиваться. Взяв 
| ~ топорики охотничий нож; глава экспеди- 
И ции прогулялся по окрестностям и принес 
с десяток пластов березовой коры и не- 
‘сколько веток разной толщины. Сев в сто- 
ронке, он принялся резать ножом бересту 
и строгать палочки из веток. 

Костер потрескивает, введре уже буль- 
кает каша, в котелке чай заварен. А на 
«столе» целый «сервиз» из берестяныхта- 
релок, ложек и кружек. Вида несколько 
непривычного, но вполне годныхкисполь- 
зованию. Без посуды не остался никто. 
Изготовить такую утварь оказалось на 
Удивление просто, только немного терпе- 
ния, аккуратности и острый нож. Скоро 
каждый мог обеспечить себя необходи- 
мым набором в случае надобности. 
Бывалых лесовиков таким «рукоприк- 
|ы _  Ладством» не удивишь, но если это кого- 
і То выручит в походе — уже хорошо, 
Напомню описание нескольких поде- 
‚лок, не раз выручавших туристов. В отли- 
чиео плетеныхизделийтут минимум под- 
готовительных работ и легкость исполне- 


рвых, самое простое и необходи- 
она же тарелка, из- 

ьного куска бересты 
мы, Вариантов сгиба- 


ховьям реки, построить пару плотов из сухостоя и ЕЕ "А 
ся по течению до намеченного населенного пункта; любуясь 
Ё суровой таежной красотой, потом сесть на поезд —и помо 


= >. 9. 4 Бг, 
Б о 20 лет назад группа студентов, начинающих люби? 
{ телей водного туризма, отправилась покорять однудизімнов 
ё гочисленных таежных рек. План был простой: приехатьквер- 
$ 
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Рис. 2 Рис. 3 


ния несколько, мне больше нравится тот, 
который на рисунке 1. «Желтая» поверх- 
ность — внутри. Скрепляются загнутые 
углы веревочкой, корешком, проволокой 
или веточкой (зависит от обстановки и 
возможностей). Годится емкость и для 
супа, и для каши, можно насыпать ягоды, 
соль или сахар, просто набрать воды. 

Следующее приспособление — это 
ложка, как вариант, черпак (рис. 2). 

Подготавливается небольшой круг из 
пласта бересты, затем от центра к краям 
вырезается острый угол и удаляется. Оба 
среза с нахлестом накладываются другна 
друга и закрепляются расщепленной па- 
лочкой, она же станет ручкой. Если выре- 
зать угол побольше, то получится черпак. 
На конце ручки можно оставить неболь- 
шой сучок для подвешивания до и после 
использования. 

Кружка делается почти так же, как та- 
релка, только более глубокая и Узкая. 
Скрепляются края сквозной веточкой, 
один конец которой длиннее другого, за 


него удобно держать или заче пнуть жид- 
кость (рис. 3): рат са 


коробочки используются как растопка. 


Из двух слоевібересты, вырезанных по 
размеру стопы, получатся стелька. Две 
заготовки складывают «белым» слоем 
друг к другу и прошивают по краям суро- 
ВОЙ НИТКОЙ ИЛИ ТОНКОЙ ПОЛОСКОЙ бересты 
(рис. 5), лучше по заранее пробитым от- 
верстиям: 

Для хранения сыпучих продуктов, 
сбора трав, жидкости, меда ит. п. 
очень удобны туески с крышкой. Делать 
их сложнее, но затраченное время оку- 
пается. Часто рекомендуют снимать бе- 
ресту цельным цилиндром с обрубка де- 
рева, но я использую другой метод. Два 
прямоугольных пласта, равных по высо- 
те, очищенных от мусора, без дефектов, 
наворачиваю с нахлестом на цилиндр 
подходящего диаметра (рис. 6). Это мо- 

жет быть бутылка, банка, ствол деревца. 
«Белые» стороны коры обращены друг к 
другу. Для удобства лучше зафиксиро- 
вать все несколькими витками веревки. 
Затем шилом или чем-то острым наме- 
чаю вертикальный ряд проколов (четное 
число) примерно посредине перехлест- 
нутых краев. Теперь все отвязываю и по 
намеченным проколам вырезаю будущий 
«замок». Тут вариантов много, я пользу- 
обно делать но- 
заточенной под 
цилиндр меньше- 


ляю в бол! 
с противо 
двойная, і 
края«замк 
ями. Дно! 
кружочка < 
досочки и; 
должен бь 
цилиндра 
распарить 
ноеднобу 
берестой. 
высыхая и 
рукции: 
Кругла: 
бы она пл 
лась в вер 
Ручку для. 
стой ветки 
отверстие 
изнутри. И 
стороны в 
согнуть ее 
верстия п‹ 
клинив сні 


с противоположных сторон. Получилась 

С двойная, прочная «труба», скрепленные 

[ фая‹замков»упрятанывнутри между сло- 

ями. Дно можно сделать из отпиленного 

В кружочкаот чурки либо выстругать круг из 

я досочки или толстой щепки. Диаметр дна 
должен быть несколько больше диаметра 
‘цилиндра, нижний край которого лучше 


. З ‘распаритьвгорячей воде. Тогдавставлен- 
‘ноедно будетплотно обхвачено высохшей 
ых по 'берестой. Оба слоя давят друг на друга, 
. Две высыхая и обеспечивая прочность конст- 
поем рукции: 
суро- Круглая крышка вырезается так, что- 
есты бы она плотно вставлялась и удержива- 
м от- { лась в верхнем отверстии — горловине. 
—_— У для крышки можно сделать из тол- 
тов, { Т ветки, придавей форму и вставив в 
Езра _ отверстие в центре крышки, расклинив 
Е изнутри. Или, слегка подстрогав с одной 
ў стороны веточку ивы, рябины, черемухи, 
Окус согнуть ее скобкой и вставить в два от- 
ь бе- > верстия по краям крышки, опять же рас- 
не ——— клинив снизу (рис. 8). Крышку вставля- 
Два ” ют сначала краем, затем поворачивают 
ыСо- 20 горизонтального положения, опреде- 
<тов, ляя в горловину. Сидит она плотно, в то 
индр _ Же время легко открывается. Приделав 
› мо- гибкую ручку к туеску, мы получим не- 
вца. ольшое ведерко. Если есть желание, то 
зуг. к _ наружную поверхность украшают резь- 
иро- бой, выдавливанием или выцарапывани- 
вки: ГА ров острым предметом. 
зме- аходясь вдали от цивилизации, 
гное фантазией и воображением 
рр сможет придумать, изготовить и обеспе- 
и по бя множеством нужных в хозяйстве 
щий бересты, обходясь минимумом 
е] 


некоторые возмож- 
я несложного плетения. 
бу больше времени на 


рины в достаточ- 

ина должна соот- 
агаемым габаритам 
И р 


При отсутствии пенополиуретанового он 
может пригодиться, если придется сидеть 
на холодном или каменистом грунте. Или 
как подставка под горячее. Технология 
плетения проста и понятна: полосы с 
заостренными концами набирают в полот- 
но (основу), до получения нужной площа- 
ди, «белой» стороной вверх (рис. 9). За- 
тем конец полосы загибают и подсовыва- 
ют под поперечные ленты, плотно затяги- 
вая (рис. 10). Так поступают с каждой по- 
лосой, пока вся поверхность не станет 
«желтой». Если длиныне хватает, то нуж- 
но ее продлить, вставив новую полосу. 
Торчащие короткие кончики лент аккурат- 
нообрезают. Таким образом получаютлег- 
кий четырехслойный коврик любой фор- 
мы, по желанию мастера 
Из более узких лент можно, например, 
сделать чехол для ножа. Точнотак жена- 
бирают полотно и загибаютодин из углов 
так, чтобы «желтый» слой оказался внутри 
(рис. 11). Формируют плоский край, а 
дальше свободные концы сплетают меж- 
‘ду собой до необходимой длины (от кон- 
чикалезвия до 2/3 ручки) так, чтобы полу- 
чился цилиндр. Тут важно учесть, чтобы 
самаятолстая часть ручки ножа легко вхо- 
‘дила внего. Набрав нужную длину, заги- 
бают каждый свободный конец ленты, 
подсовывая на обратном ходу под попе- 
речные слои, таким образом возвращаясь 
к плоскому краю (рис. 12). (Чтобы было 
удобнее подсовывать ленту, поперечные 
слои нужно подковыривать специальным 
инструментом полукруглого плоского се- 
чения типа скругленной‘ широкой отверт- 
ки. Его можно выстругать из дерева и от- 
шлифовать.) 

В итоге получается цилиндр с одним 
плоским концом, в который плотно встав- 
ляется нож, рукоятка утапливается боль- 
ше чем наполовину. За ‘счет трения руко- 
ятки нож не выпадает, при этом легко вы- 
таскивается. Подвес можно сделать из 
полоски кожи, веревки ит, п. 

Тех, кто носит очки (оптические или 
солнцезащитные), может заинтересовать 
очешникиз бересты. Принцип плетения 
похож на предыдущий. Основа собирает- 
ся из узких и тонких ленточек, 5 продоль- 


_ных на 5 поперечных, опять отгибается 


угол (внутрь «желтой» стороной) иформи- 


руется дно очешника (рис. 13). А дальше 


Рис. 13 
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свободные концы сплетаются между со- 
бой до нужной длины футляра (по разме- 
ру очков), только горловина делается 
овальной, снебольшим вырезом. Открая 
горловиныконцылентотгибаются ипона- 
ружной стороне возвращаются в сторону 
дна, проходя под каждым поперечным 
лыком, закрывая все белеющие участки. 
Не хватает длины ленты — добавляется 
новая полоска. Торчащие кончики обреза- 
ются. Получается Футляр (рис. 14). 
Напоследок — как сделать ободок 
для головы. Нарезаем необходимое ко- 
личество ровных ленточек с соотноше- 
нием ширины и длины 1:8. Каждая по- 
лоска сгибается в 4 раза, как на рисун- 
ке 15. Теперь остается собрать все зве- 
нья (рис. 16) водну цепь нужной длины, 
предварительно сняв мерку с окружно- 
сти головы, Первое и последнее звено 
соединяются вместе. Обруч получается 
эластичный и плотно облегает голову. 


Мы рассмотрели только несколько ве-_ 


щей, всего разнообразия плетеных 
лий охватитьневозможно, тугполный 
стор для фантазии умельцев, 

Подготовил Н.Л. 


Вейделевских 


Кажется, совсем недавно мы были мо- 
лодыми, работали, радовались жизни, ве- 
селились, и вдруг... старость. Нет уже той 
бодрости духа, не то здоровье. Приходит- 
ся его поправлять. Но не лекарством еди- 
ным жив человек. Ничто не заменит ра- 
дость общения, которого так не хватает 
пожилым людям. В нашем поселке Вейде- 
левка вот как решили эту проблему. 

В конце каждого месяца в Дом культу- 
рысразных сторон группами и поодиноч- 
ке нескорым шагом идут принаряженные 
пожилые люди. Вотуже несколько лет это 
место приятного общения пенсионеров. 
Здесь работает киноклуб «Ветеран». При- 
шедших с улыбкой встречает его руково- 
дитель Лидия Ивановна Лепетюха. Она 
для каждого найдет теплое слово. Соби- 
рается 50—75 человекв возрастеот 55 до 
85 лет. Наши сельчане пережили военное 
лихолетье, трудились без устали, знают 
цену куску хлеба. Они вырастили детей и 
теперь радуются, глядя на внуков и пра- 
внуков. У каждого были мечты, любовь, 
Счастье. Хотя на вопрос о счастье все от. 
вечают по-разному, По-моему, счастье — 


Это сама жизнь с ее радостями, заботами 
и тревогами, 


А сколько. талантливых людей среди 


ция О какой-нибудь зна 


чительной дате, те- 
кущих событиях. На встречу с ветеранами 


приходят руководители администрации 


Вторая молодость Аиды 


== Десять лет назад у меня были и бронхиальная астма, и ишемия, неврас- 


тения, радикулит. Но мне удалось взять себя в руки. 

Уже через два месяца после начала за- 
каливания я почувствовала облегчение, 
стали исчезать головные и сердечные 
боли, одышка, кашель смягчился. А глав- 
ное, я поверила в себя. Решилась на раз- 
грузочные дни, м привыкала К 
важилась принять участие в городских со- однодневному голоданию раз внеделю: 
Е енн СРБИ наконец, родо тЫ Шо. 

Через год стала закаляться водой. От СТОЯННО валаа дитель т и 
бани, горячего душа и теплого обливания повторяя ее те Я ке. й 
постепенно перешла к прохладной воде, все могу», « 12, то? Убедилась: нервная 
затем кхолодной. Нуа сейчас седьмой год но здорова». Ич а ани ею = 
купаюсь в ледяной проруби, да не одна, а система (да и весь ор в 
С «главной моржихой» нашего города Ва- чится и м и уне, 
лентиной Сергеевной Ивановой, которая нием. п ана Е я 
«моржуется» вот уже 40 лет и никогда не ная и физическая р; 001 ата трее 
болеет. Купающихся у нас не один т рове ааа 

Я ЧІ трашного в холодном обли- ние, 9 Е 
оти саралы нет, если привыкать я счастлива, что нашла верный путь 
кним постепенно и после купания хорошо к здоровью и могу обходиться без ле- 
согреваться. Зато холодная вода успока- карств. Жизнь стала интересной, 
ивает нервы, укрепляет сосуды, избавля- праздничной. Ко мне словно моло- 

каляет силу дость вернулась. 
и г Еу Е А Аида Габбасова, г. Стерлитамак 


берут! 


Посмотришь на танцующие пары и 
не поверишь, что этим мужчинам и 
женщинам далеко за... и что унихчто- 
то болит. Болячки отступают! В этот 
день все молоды и счастливы. И благодар- 
ны организаторам встреч за возможность 
пообщаться. 

Галина Михайловна Г уржий, 
309720, Белгородская обл. 
п. Вейделевка, пер. Мира, д. 19 


Новую жизнь начала с легкого бега и 
гимнастики. Сначала упражнялась дома 
или в спортзале, а когда немного окреп- 
ла, стала влюбую погоду выходить наули- 
цу в одном легком спортивном костюме. 
Я научилась кататься на лыжах и даже от- 


239 тая РА. Е Е 
ветеранов годы 


района, врачи, работники библиотеки, 
Пенсионного фонда, соцзащиты. Беседы 
проходят оживленно, в непринужденной 
обстановке. Судовольствием мы смотрим 
старые добрые кинофильмы. А дальше 
общение идетзачашечкой душистогочая. 
Организовать застолье помогает совет 
ветеранов. Именинникам дарят цветы, ив 
честь каждого исполняется песня. Потом 
поют уже хором, танцуют. 

СЕА555 а 


ладу соль — 
уходит боль 


ла за. плагаю попробовать способ, спо- 
ение, ЦЬЮ которого сама справляюсь с го- 
чные ой болью. Это наследственное — 
глав. у мамы тоже от перенапряжения, рас- 
раз. ‚ стройства, усталости раньше частенько 
сала к ‘бывали приступы. Обычно она принима- 
лю. И ла анальгин, туго стягивала голову поло- 
х По тенцем или платком и ложилась в тем- 
а" ную комнату. Через час-полтора ей ста- 
Зли,  Новилось гораздо легче. Я анальгин не 
гав пью с тех пор, как узнала, что он запре- 
шен- } щенвовсех цивилизованных странах из- 
вная } За своего вреда для организма. И если 
оле- > Приступ застает меня вне дома, то от 
уше- } 
’аль- в 28 
се Чего боится 
зна- 
ячмень 
ть Предлагаем несколько старин- 
ой, ых способов борьбы с ячменем. 
5 Если вы чувствуете, что у вас 
евывается» ячмень, смажьте 
долькой сырого чеснока, очищен- 
мах о от пленки. И так несколько раз. 
\@Когдаоконное стекло сильноза- 
4 ГА еет, чистым пальцем соберите 
е «пот» и помажьте им больное 
Несколько раз проделайте эту 
ыи дуру. 
ми ФЕсли ячмень вскочил на левом 
кох глазу, на правой руке завяжите крас- 
тот ную шерстяную нитку у запястья, в 
ар- бласти пульса, а если на правом — 
сть „самое на левой руке. 
© Кусочек горячей серы завяжите 
ий, яную тряпочку и повесьте на 
5л., „чтобы он былна груди втом 
19 


‚ где обычно висит крест — то 
ложбинке между грудями. Че- 


‚сутки ячмень исчезнет. 


Н.Н. Логинова 


Помогла 
черная каша 


Уменя однажды на даче ухо заболе- 
под рукой ничего, кроме активи- 
ного угля, не было. Раздумывать 
бесполезно. Пить бессмысленно, 

ать побоялся. Понадеялся на 
й авось, перекрестился да не- 
аблеток измельчил, развел 
днородной массы, перело- 
ную салфетку и наложил на 
люсть и шею. Покрыл цел- 


безысходности принимаю какие-нибудь 
спазмолитики. А дома давно лечу голо- 
ву только солью. 

Для этого держу некоторое количество 
(примерно граммов 300) обычной ка- 
менной соли в плотном целлофано- 
вом пакете в холодильнике. Как толь- 
ко начинаю чувствовать боль, переклады- 
ваю пакет в морозилку хотя бы минут на 
5. Потом достаю пакет, кладу чистое по- 
лотенце (в один слой) на темя, на него — 
соль, на всю верхнюю часть головы, илб- 
жусь. Обычно хватает 15 минут, чтобы 
почувствовать значительное облегчение, 


этому ранки — частые. 
сразу же толку таблетку 
цида, добавляю нескольк 


‚рот. Ужечерез 2—3 минуты вы почувствуете себя значительн лучше. 


йода и накладываю смесь на р: 
ку. Все заживает прямо на глазах! 
Ольга Никонова, г. Северодвинс! 


Только дважды мне приходилось этупро- 
цедуру повторять — тогда приступы боли 
были просто сильнейшие 

М.С. Ярошенко, г. Благовещенск 


Целительница мать-и-мачеха 

®При насморке сок из свежих листьев закапывайте в нос по 
2—3 капли в каждую ноздрю. 

®При головной боли прикладывайте ко лбу свежие листья 
(гладкой стороной). 

@при мастопатии прикладывайте к груди свежие листья, 
предварительно облив их кипятком. 


чуть-чуть 
Сосед по даче попросил моего мужа тт ЗБ 
помочь перекрыть сарайку. Начали они 
отдирать старые доски. Одна, другая... 
И вдруг муж за руку схватился. Из боль- 
шого пальца кровь брызнула 

Сначала он не понял, что произошло. 
А пригляделся: глубоко в коже толсту- 
щая заноза! Попробовали достать ее 
иголкой, да не смогли. Заноза трухля- 
вая — крошится. Решили подождать до 
утра и ехать в город к врачу. 

Но соседова жена отговорила. По- 
советовала сначала попарить руку в 
содовом растворе (ч. л. с верхом на 
литр воды), а после насыпать ч. л. 
соды без верха на мокрый лоскут, 
приложить к ранке и забинтовать. 
Держать всю ночь. Через несколько 
процедур, мол, заноза сама выйдет. 


Все так и получилось. Дня 4 спустя 
гнойничоквскрылся и заноза наружупо- 
казалась. Муж ее легонько иголкой под- 
цепил и вытащил. 


И.Н. Ломова, Хабаровский кр. 


Полезно знать 


@ Если сердечный приступ начался на даче, а нитроглицерин вы забыли _ 
дома, проглотите небольшой очищенный зубок чеснока. 7% 
Как можно бороться с комариными укусами? Не зел 


енкой и не содой, 


@ Дамам для облегчения состояния при «приливах» н кно научиться 
снимать их дыханием. Сделайте 8—10 глубоких медленных вдохов, м акси- 
мально напрягая при этом мышцы живота. Вдыхайте носом, выдыхайте 


? ФЕсли после компьютера глаза покраснели и веки 
лочные компресс! очите ‘два ватных тампона в п 


_ «Здравствуй. Хочу рас- 
ть сказать об удивительной 
А истории, случившейся с 

моим другом, и в связи с 

ь этим узнать твое мнение. 

— $ Мы с приятелем — рыбаки 
ь с многолетним стажем. Но 
в последние три года при- 
ходилось мне ездить на 
рыбалку одному: друга за- 
мучили гипертония, одыш- 
ка, боли в сердце. Каково 

же было мое удивление, 
когда накануне Нового 

года он позвонил мне и 

пригласил порыбачить. На 
мой вопрос о здоровье он 

сказал, что чувствует себя хорошо. А 

при встрече подробно рассказал о том, 

что наряду с лечением, предписанным 
врачом, он упорно занимался с трена- 
жером Фролова. Итеперь мы с ним без 
труда поднимались на пригорки, про- 
шли довольно значительное расстоя- 

_ ние от электрички до озера. Теперь ия 
(со своим диагнозом «стенокардия») 
‘думаю, а не приобрести ли мне этот 
чудо-прибор?» 

Виктор Курленев, г. Минск 


История и правда очень интересная 
| и познавательная, со счастливым окон- 
) чанием. Как же мы все хотим продлить 
>. жизнь своим близким и любимым лю- 
47 дям, особенно когда они плохо себя 

: чувствуют. С помощью дыхательного 

| тренажера Фролова можно заметно 
улучшить здоровье. Практика показы- 
вает высокую эффективность и доступ- 
ность дыхательной гимнастики. Мето- 
дика дыхания естественна, проста и по- 

_ нятна, совершенно безопасна, Онапод- 
51 обно описана в методических реко- 
‘мендациях, которые обязательно при- 

ются к тренажеру. 

Дыхательный тренажер Фролова 


менению. Это бронхо- 
аболевания (бронхит, астма, 
ердечно-сосудистые за- 
(гипертония, стенокардия, 
еросклероз); заболевания 
гательного аппарата (остео- 
Е рный диабет, 

нажер Фролова 


Тыши правильно — и 


А вот что рассказыва- 
ют люди, которые с по- 
мощью тренажера Фро- 
лова значительно улуч- 
шили самочувствие. 


«Меня зовут Ильгиз, я 
живу в Башкирии, в'селе 
Староболтачево. Мне 
15 лет. С 3 летя болел 
бронхиальной астмой и 
аллергией. Сколько раз 
уже врачи спасали мне 
жизнь. Я думал, что уже 
ничего не поможет. Но 
вотянашел дыхательный 
тренажер Фролова. 
Занимаюсь уже 4 месяца. И.результаты 
есть — мне стало легче: Я почти не 
пользуюсь ингалятором «Сальбутамол» и. 
не принимаю медикаменты. С помощью 
тренажерая получил !!разрядпогирево- 
му спорту, бегаю по 3—4 км, участвую в 
соревнованиях. У меня уже выдох 70'се- 
кунд; а ДА — 72 секунды. После занятий 
с тренажером мне поставили пробу ине 
нашли аллергию, но до этогоу меня была 
аллергия. Спасибо вам всем за то, что 
ваштренажер спас меня ивозвратилздо- 
'ровье. Я закончил 9-й класс и хочу посту- 
пить в медколледж». 

Ильгиз Р. Башкирия, 

с. Староболтачево 


«Инвалид /! группы по. поводу отсут- 
ствия правой руки. Полгода назад по- 
явился тромбоз левой руки — не мог 
есть. Думал о самоубийстве, в это вре- 
мя случайно приобрел тренажер. Пос- 
ле двух месяцев работы на тренажере 
появилось желание жить, улучшилось 
самочувствие, нормализовался сон. 
Благодарю В. Фролова за жизнь». 

Г.А. Кабайцев, 74 года, г, Таганрог 
ео 


«Более 20 лет страдаю гипертони- 
ческой болезнью, ожирением /!! степе- 
ни (гипоталамический синдром, нейро- 
эндокринная форма). Приобрела нало- 
женным платежом дыхательный трена- 
жер Фролова, Считаю, 


по адресу: 302961 ТЕ 


Орел, МС а 
лата при получении, Стоимость е 
азавших тренажер Фрол 
‘алог. Многоканальный т 


| 

| 

| Всех покупателей, зак 

| тойный подарок и кат; 

| 8 (0862) 36-90-35, 49-50-77 
| Эл: почта: теа@огіеѕ. ги, 
| „Для оптовых покупателе 


— 


= Для жителей Ук 55 
раины — 
Сайт: Умлмхасах.ги. ЕЕ 


й: (0862) 36-90-39. «2 ОЯ 


сох ранишь здоровье 


очень хорошие: через 1,5 месяца нор- 
мализовалось давление; Что очень уди- 
вило моего участкового терапевта, за 2 
месяца я без проблем «потеряла» 16 кг 
лишнего веса и чувствую себя значи- 
тельно лучше. Все мои знакомые спра- 
шивают, какой диетой я лечу ожирение, 
ая их отправляю купить тренажер». 
Е.М. Ковалева, г. Новосибирск 
жж ж 
«Диагноз: ИБС, стенокардия напряже- 
ния, экстрасистолия, хронический холе- 
цистопанкреатит, хронический простатит, 
хронический геморрой. За 6,5 месяцев 
работы на тренажере ПДА (время работы 
30 минут) похудел на 16 кг (свой вес), АД 
— склонность к норме. Восстановился 
ритм, предстательная железа (при обсле- 
довании) в пределах нормы, стул норма- 
лизовался, сон спокойный, улучшились 
слух, зрение». 
Г.П. Прушин, 62 года, 
г. Ростов-на-Дону 
ооо 
«Год назад запретили заниматься лю- 
бимым делом — альпинизмом. Появи- 
лись боли в области сердца, выставили 
диагноз «ИБС, стенокардия», предложи- 
ли операцию: Вместо операцииначалза- 
ниматься на тренажере под наблюдени- 
емврачей. Этим летом, прозанимавшись 
на тренажере 9 месяцев, после тщатель- 
ного обследования вернулся к активным 
занятиям в секции‘альпинизма». 
В.П. Серый, 41 год, г. Новосибирск 


Посвящается В.Ф. Фролову иего со- 
ратникам- 


«Тренажер Фролова к сердцу 
прижимаю. 
Избавителем от мук его называю. 
Дышится мне легче, двигаюсь 
резвее, 
Спала с ног отечность. 
На сердце светлее... 
Мне теперь не надо ни микстур, 
ни капель, 
Ни таблеток горьких. Не мучает 
кашель. 
Не\болят суставы, малость 
похудела...» 
М.Я. Щеголькова, 1932 г. р: 


ел./факс для справок и зак 


люди. Может, кто-нибудь откликнется на (8 
моей пятилетней внучки больные почки (пиелонеф- 
очная грыжа, очень плохой аппетит и слабая память. 
падает зрение, слух, плохая память, да еще и серд- 
сто беспокоит. Буду очень благодарна, если кто подска- 

епты лечения недугов. ? 
Федоровна Кузнецова, 154500, К. остромская обл., 
г. Шарья, ул. Калинина, 9. 34 4 

2 ЧООН МЕРСИ: 7 

ОИ НОГИ ПОХОЖИ На птичьи лапы. Пальцы скрючены, ноги опуха- 
болят. Оттого ходить не могу. Упасть, если нет палки в руках, могу 
юбой момент. Может, кто встречался с таким заболеванием? Помо- 
е! 

Ладыгин, 163061, г. Архангельск, ул. Попова, д. 29, ко, 15 


ыы 


к 


Прошу выслать лабазник. Прочитала как-то в газете, что по- 
огает он от опоясывающего лишая (герпеса). 


у Ирина Николаевна Мызникова, 
399344, Липецкая обл., Усманский р-и, с. Терновка й 


> - об. 5 


У Ў племянницы поликистоз яичников, от этого нет месячных. Помо- 


М:Ф. Крючихина, г. Волгоград (адрес в редакции) 


Щи ае. 


Нужна трава зюзника — 200—300 г сухого сырья на 2—3 ме- 
сяца лечения, 
тамара Ивановна Бросилко, 663711, Красноярский кр. <, 
Б Дзержинский р-н; с. Ашпатск, ул. Нагорная, д.19} 


оч 


_ ным платежом. 


изма. Полный курс — 240 руб. 
Уснея + каменное масло — узлы на 
ротивоопухолевое. Курс — 1000'руб. 


С СБОкдЕМ ЗАЯВКУ НА ОТПРА 


| Есть свежемолотый корень морозника. Норма на полгода — 200 руб, Высылаю наложен- 


Александр Викторович шенин, 353273, Краснодарский кр, г. Горячий Ключ, 
а ч с. Безымянное, ул. Подгорная, д. 12; т. 8 (86159) 53671 


— — «Вышлю наложенным платежом уснею (болезни щитовидной железы, гипертония, иммун- 

вая и эндокринная системы, бронхолегочные заболевания); галегу (диабет); красную щетку, 
боровую матку (гинекология); мужик-корень (аденома, простатит); шикша, венерин башмачок 
(епилепсия, неврозы); морозник для похудания; княжик (противоопухолевое); травы от алкого- 


щитовидной железе. Курс — 400 руб. Каменное масло — 


53 Александр Петрович Красковский, 
650056, г. „Кемерово, 2л. Ворошилова, д. Та, кв. 7; т. (3842) 56-10-36 


Федеральная справочная 


КИ проблемы со здоровьем и вы не знаете, куда обратиться, позвоните \ номе ре читайте: 
инскую справочную, Телефонная линия работает для жителей России | 
р 


НКИ ОТВЕТЯТ специально подготовленные опытные врачи-консуль- 
слушают вас и бесплатно дадут необходимую информацию, { 
Нать, в каких медицинских учреждениях лечат ваше заболе: 
адреса, телефоны и режим работы интересующих вас меди- 
одобрать доступное по цене лечение, объяснят, при каких 
Нскую помощь бесплатно. Вы можете задать консультанту, 


Нет сил смотреть, как сыновья страдают. Отаршему Михаилу 45 лет. 
После службы в'Афганистане развилась эпилепсия. Припадки, страхи 
донимают постоянно, даи пьет уже много лет. Младшему, Андрею, 33 
года, 11 лет после развода с первой женой не может найти себе пару. 
Анна, бывшая сноха, наказала, что если с ней не останется, то ни с кем 
жить не будет. Может, заговоры какие есть? Подскажите; люди добрые! 

Нина Максимовна Михайлова, 652723, Кемеровская обл., 
г. Киселевск, ул. Мира, д. 22, кв. 18; д. т. 8-264-5-55-73 


НО таит 


2%, 

Весной 2005 года у меня случился инсульт. Левую рукуи ногу 
парализовало, уже почти год лежу. Помогите встать На ноги! 

{. Зура Камиловна Керимова, 416246, ‚ 
ь Астраханская обл. Черноярский р-п, 
с. Каменный Яр, ул. Выборново, д. 9, 

РОВЕР). 


———^ 


АЛ ә 


У племянника эретримия, на руках иіногах появились тромбы, 
воспалилась селезенка. Прошу откликнуться тех, кто знает народные 
методы лечения этого заболевания. 

Валерий Григорьевич Юрин, 400012, г. Волгоград, 
ул. Новодвииская, д. 17, кв. 6; д. т. 8(8442)324984 
инк 

Для лечения нужна сулема и схема ее приема. Откликнитесь, › 
добрые люди! а 9 

Н.В. Демина, 301910, Тульская обл. `› 
Тепло-Огаревский р-н, д. Стрешнево а 
——- ВЕРХ 


Не могу избавиться от уреаплазмы. Уколами, таблетками, свечами 
лечились вместе с мужем, а черезігод у меня все повторилось. Помо- 
гите, умоляю! Нет сил терпеть зудіи жжение. 

Наташа Ф., Астраханская обл. 


ре М а 


з 


ВК У сезосхосзасехож 


Предлагаю наложенным платежом: 
корень морозника, 30 гна 6 мес. — 200 
руб.; омелу белую, полугодовая норма — 
180 руб.; концентрированную настойку со- 
форы японской, 200 млнакурс—200 руб. 
+ почтовые расходы. 

Ко всем средствам рецепты. 

Юлия Александровна Карбулян, 
353255, Краснодарский кр. 

п. Тхамаха, ул. Школьная, д. 275 
т. 8 (918) 437-74-75, 

8 (861) 665-73-56 


®Лечение гипертонии, } 
нарывов, кривошеи, 


ревматизма 
Средства от полипов 


и трещин 
екрет мой 


©Лечение росой — с 
ФлАмулет на сто лет 
ОВсе об аденоме простаты 
©Когда дары огорода вредят 
здоровью 


Растения для лечения. 
„Омела белая _ 


Ноготки лекарственные (календула 


лекарственная) — однолетнее рас- 


тение со своеобразным бальзамическим запахом высотой 30—60 см, от- 
носится к семейству сложноцветных. Стебель прямостоячий или разветв- 
ленный, густо одетый очередными, опушенными, удлиненно-овальной фор- 
мы листьями. Растение немного липкое, особенно в сухую погоду. Цветоч- 
ные корзинки золотисто-желтые или ярко-оранжевые, 4—5 см в диаметре. 
Плоды — изогнутые семянки, напоминающие коготки птиц, за что растение 
и получило свое название. Семена отличаются по размеру. Цветет с конца 
июня до октября, а плодоносит с конца июля. 

Для лекарственных целей используются цветочные корзинки. Собирают 
их во время цветения (за сезон 15—20 раз), в период горизонтального рас- 
положения язычковых цветков. Обрывают без цветоножек, сушат втени или 
сушилках при 40—45 градусах. Запах их слабый, приятный. 


© Чтобы получить естественный ру- 

мянец, достаточно слегка прижать паль- 
_ цами кожу щек под глазами у скул. 

‘© грибок во рту? Утром до еды из- 
мельченный зубчик чеснока смешайте с 
ложкой сметаны. Подольше пожуйте, 

прежде чем проглотить. Завтракайте че- 
рез40 минут. 

© Яичный белок, смешанный с водкой, 

° — хорошее средство против пролежней. 
®Знающиелюди говорят, что замесяц. 
жно похудеть на 3—4 килограмма, 
не принимая ничего, кроме молока. Прав- 
‚ готовить его надо особо: литром горя- 
чего молока заливать в термосе ст. л. лю- 
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рием препаратов календулы 

внутрь оказывает желчегонное 

действие, снижает артери- 
альное давление, успокаивает цен- 
тральную нервную систему и улуч- 
шает сон. Используются они и при 
гастритах, язвенной болезни же- 
лудка и двенадцатиперстной киш- 
ки, колитах и энтероколитах, бо- 
лезнях печени и желчевыводящих 
путей, предклимактерических ве- 
гетативных расстройствах (по 30— 
40 капель спиртовой настойки 3 
раза в день), а также при запущен- 
ных формах рака, когда хирурги- 
ческая операция бесполезна (при 
этом несколько улучшается самочув- 
ствие больных, уменьшаются явления 
интоксикации). 

Настойка, настой и мазь из кален- 
дулы применяются чаще всего наруж- 
но как антисептические и противовос- 
палительные средства для лечения 
незаживающих язв, ожогов, обмо- 


бого’сухого чая. Этот состав пить в тече- 
ние дня и ничего больше не4есть. Такой 
разгрузочный день делать один в неделю. 

@выбор посуды для приготовления 
пищи важен для сохраненияжелезав про- 


Секретарь: (8184) 55.28.66 


рожений, ран, угрей, Фурункулов, а 
также для полоскания при ангине, 
хроническом тонзиллите, воспале- 
ниях десен, слизистой оболочки 
носа, для спринцеваний при эрозии 
шейки матки, кольпитах, в виде 
клизм при трещинах прямой кишки 
(для полосканий и спринцеваний — 
чайная ложка спиртовой настойки на 
стакан кипяченой воды, а для клизм — 
чайная ложка на четверть стакана 
воды). Е 

Спиртовую настойку ноготков (1:10) 
назначают по 20—40 капель 2—3 раза 
в день курсами по 3—4 недели. Настой 
готовят из сухих цветков (1:10), при- 
нимают по столовой ложке 3—5 раза в 
день. Мазь можно сделать в домашних 
условиях: 10 г измельченных в поро- 
шок сухих цветков тщательно смешать 
с 50 гланолина или вазелина. Однако, 
если есть возможность, лучше соеди- 
нить с ланолином свежий сок растения 
(1:10). Для приготовления отвара 20 г 
сухих цветков заливают полулитром 
воды, кипятят 5 минут, настаивают, 
процеживают и принимают по столо- 
вой ложке 3—4 раза в день. 

Свежие измельченные листья рас- 
тения прикладывают к опухолям, на- 
рывам и язвам. Соком цветков, сме- 
шанным в равных частях с соком ли- 
мона, смородины и миндального мас- 
ла, выводят веснушки — 2 раза в день 
им протирают кожу. 

А.Ф. Синяков, 
апи- и фитотерапевт, д.м.н, 
профессор 


осоо 
ЛАОСА ЛАТЦОДЭКОД 


дуктах. К примеру, чугунная посуда позво- 
ляет повысить содержание железа в 
готовых продуктах на 200—500%1 

Хорошо регулирует работу желу- 
дочно-кишечноготрактанастойромаш- 
ки: столовую ложку в 3 стаканах кипятка 
настаивать час, процедить, пить без огра- 
ничения, 

© Сок из лимона гораздо легче вы- 
жать, ив большом количестве, если по- 
кататьлимон по столу, нажимаянанегола- 
донью, как на тесто скалкой. 

@Ложитесь спать пораньше. Час сна 


до полуночи равен двум часам сна после 
двенадцати часов. 


Отдел реализации: (8184) 55-16-48, 


89 А етаїзгеКата@ої 
экз. | ета; геКата@омиса | 
61.770 экз. |Р лондон 
а! в-тай: оїуйса@ајпеіту 
Бухгалтери; 


00 «Газета «, е-тай; раван (8 


Индекс 27807 (Арх; ЕМ ), 


в розницу свободная. Ер 
ии 


ИНН/КПП 2902038743/290201001 Р/с № 40702810604200112043 в 


ОСБ № 


8637 г. Архангельск, К/с №3010181010000000060 Ию о 


041117601, 


дактор, корреспонденты: 


ак (8184) 55-16-08, в-тай гойсае | И 
дают рекламы: (8184) 56.08-60 Сати 


(8184) 55-08-68, ||| 
ко (8184) 55-16-53, 
тдел дизайна: (81842) 6-56-27 
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| во всех отделениях почтовой связи России. у 
А Подписаться можно с любого месяца, к 
р. Ищите нас в зеленом каталоге «Пресса России», т.1-й (ЗАО «АРСМИ»): $ 
{5 «Живица» — инд, 27807 (стр. 114); «Ай, болит!» — инд. 34259 (стр. 98), 
| «Ай, болит! Спецвыпуск» — инд. 29722 (стр. 98 119) у 
»); { 


{ комплект — инд. 44355 (стр. 98); «Дюймовочка» — инд. 457 то 
и в каталоге российской прессы «Почта России» (000 «МА 

«Живица» — инд. 11344; «Ай, болит!» — инд. 11338, 

«Ай, болит! Сени — инд. 11339, комплект — инд. 11340: 

2 «Дюймовочка» — инд, 11341. ‹ 


для лечения. 
Первоцвет 
весенний 
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БОЛЕЗ! 


Вюности случайно услышал отом, как 
лечить головную боль, не употребляя 
лекарств. История эта приключилась, 
когда я в армии служил. 

Заметиля, что командир наш, Андрей 
Апександрович, утром после дежурства 
заходит в столовую, берет кусочек чер- 
ного хлеба, капает на него несколько ка- 
пель какого-то зелья из небольшого пу- 
зырька и сразу съедает. «Интересно, — 
думаю, — что за хитрость такая?» 

Однажды встретились мы снимв биб- 
лиотеке. Яписал родственникам, Андрей 
Александрович что-то конспектировал 
из томика статей Ленина. Заметил ко- 
мандир мои вопросительные взгляды, 
поинтересовался: дескать, что так вни- 
мательно смотрю. «Да обычно началь- 
ство, — отвечаю, — здесь не засижива- 


слово за слово — разговорились. 


ки прополиса. 


как это делал наш командир. 


анма т 


_ _ Девясил 168 
ИЕ 777 \ | 
придаст сил 2 
У моей прабабушки в огороде 
евясил. Сколько себя по- 
на всегда готовила из него 
ойку: столовую ложку измель- 
ных корней, собранных по осе- 
заливала бутылкой водки и на- 
а 10 дней. Этой настойкой 
лись от простуды: пили по 
головой ложке трижды в день. А 


| 


> гости кэ 


ния — несколько дней. 


головную боль как рукой снимет. 


ется. Приходит, выбирает нужную книгу 
и удаляется в канцелярию». В общем, 


Оказалось, мучила этого человека по 
утрам головная боль. Его курящие сослу- 
живцы чадили до такой степени, что Ан- 
дрею Александровичу к концу ночного 
дежурства становилось плохо от табач- 
ного дыма. Дабы прийти в себя, прини- 
мал онежедневно по 40 капель настой- 


Ее покупают в аптеке или готовят 
сами. Для этого берут 20 г прополиса, 
разводят в 100.г спирта или водки, дают 
настояться недели две, а потом лечатся, 


Михаил Иванович Мозолин, 
429944, Республика Чувашия, 
Моргаушский р-н, д. Шупоси 


П росто чеснок с простоквашей 


Хочу поделиться рецептом, который помог вылечить бронхит 
моему родственнику. До этого он таблетки принимал, настои трав 
пил — все без толку! Столетник с медом и тот не помог! Однажды в 
тому человеку приехали бабушка с дедушкой. Узнав о болезни вну- 
Ка, старушка рассказала, как вылечилась сама от подобной хвори. Надо взять 
стакан простокваши, измельчить 3—4 зубчика чеснока и смешать продукты: По- 
лучившееся оставить на ночь. На другой день выпить в 2— 


Этот способ поможет итем, кто страдает миг 


В.М, Букарина, 617471, Пермская обл. г. Кунгур, 


| 
и 


З приема. Курс лече- г 
ренью. Примите зелье натощак — 


ул. Детская, д. 6, кв. 3 


еще снадобье помогает при ячме- 
нях Надо только смазать больное 
несколько раз. 
ей 


Е.И. Иванова, 


Архангельская обл. порошок и принимать поч. л. 3 


А а адь 
‘ствуйте, уважаемые сотрудники редакции! >, © 
ое вам спасибо за то, что нашли возможность опубликовать | 
ьмо. Я рада, что приняла Участие в работе своих любимых га- У 
т. | сожалению ваших газетунас в продаже нет с июля, потомучто 
Питере «Роспечать» не возобновляет с вами договор. Никомунепо- | 
нятна причина, ведь «Живица» и «Ай, болит!» раскупаются быстро, 
Люди их просто караулят. Я, конечно, теперь сама их выписала. Мне 
сај газет уже плохо, столько в них доброты. Не перестаю вос- ) 
ться рисунками. Спасибо художникам! Только очень добрые ) 
могут так рисовать. 
анаписать о своем успехе. Я смогла помочь знакомой в борь- А 
ециститом и болезнью печени. Р: 


По!ее просьбе состави. 
ә ла под- 
бный план — что, каки когда пить. Знакомая, 5 


рпиона, поэтому и травы, 
что получилс ) В 


{ 
\ 


р 


как и я, родилась под | 
Что использовала я, ей подхо- 4 


вар. Мелко разломанны 


е корни и ве- 


"Утром прокипя- 
процедить и пить по же- 


1 удалить 
5л кипятка, настоять 


—4 раза в день, запивая козьим молоком. 


грейпфрутов. 


Уголь да молоко — и в легких легко 


При болезнях легких, особенно при тубе 
мендуют сжечь в костре или в печке выс 


ркулезе, народные целители реко- 
ушенные ветки липы. Уголь истолочь в 


РВ 


О.А. Логинова, Вологодская обл. 


Лечение 
ночь, утром процедить й выпить за день 
(повторять один разв неделю в течение 
всего месяца). 

Всю неделю каждое утро натощак 


выпивать 1 ст. л. нерафинированного 
подсолнечного масла. 


Вторая 
Каждый день пить квас чайного гри- 


ба со ст. л. любого растительного маст 


ла. 


Горсть картофельных очисток залить 
0,5 лкипятка, прокипятить 2—3 минуты, 
настоять, пить по 1 /2 стакана за полча- 
са до еды. х 4 


Сухую яблочную кожуру’ азмолот: в 
порошок, ст. р тад 


П л. залить стаканом кипят — 
а, прокипятить 2 мин пить по 1/3 — 
уты Дорга: 


стакана в течение дня, 
Один день в неделю п 


лтей — 
Не жалей 


ая Подрабатываю сиделкой. 
Я Ухаживала за пожилым 
Й бедра. Страдал 


Я уже много лет 
ми, но особенно те! 
Алтей покупала и 
оказалось, лечит 
го заболеваний 


ин 3 
Ино гд тересуюсь трава- 


ми, что растут у нас, 
детям, и для себя, но; 
Эта травка очень мно- 
„Кроме всей дыхатель- 


ЙС переломом 


ется и появляются. 
бы этого не происход! 
ежедневно делать мыл 0) 
ванночки, а когда кожа набу 
потереть пемзой или спе 
терочкой. Мелкие трещи 
обрабатывать соком тысячели 
ника. После.чего втереть настой | 
цветков зверобоя на подсолн Г 
масле (цветков — 2 части, масла — 
4 части, настаивать 3 недели). — 
Е.П. Волошина, г. Н. Новгород. 
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ислотностью, воспа- 
ление кишечника, расстройства же- 
лудка. : 
Некоторые жалуются на сухость во 
рту. Попробуйте этот настой пить по 
глотку каждые 1—2 часа, немного за- 
держивая его во рту, А при сильной су- 
хости в носу смазывайте настоем лис- 
тТьев алтея, затем мазью календулы, 
Вера Ивановна Рочева, 
169319, Республика К. оми, г. Ухта, 
ул Куратова, д. 6, кв, 1 


Кисель. Пить давал 


а до еды — стакан 
настоя за 3— 


4 раза. Постепенно ка- 
шель смягчился, мокрота стала отхо- 
дить. Раньше у мужчины постоянно во 
время еды изжога появлялась — при- 
ходилось ее таблетками заглушать. Но 
с приемом настоя изжога была все 


Ореховая смола 
от радикулита 


В газете «Живица» я читала много 
советов о лечении радикулита. Хочу 
рассказать о своем опыте. 

Помню, в детстве бабушка часто от- 
правляла меня в лесополосу, где росли 
дикие абрикосы, сливы, яблони, алычи. 
Но просила она не фруктов набрать, а 


При больных венах 


Вот считается, что при больных венах нельзя делать для 
ног горячие ванны. Может быть, и так. Но когда моей 
двоюродной сестре уже была назначена операция, 
кто-то ей посоветовал заваривать полынь и держать 
в этой воде ноги. Составне должен обжигать, конеч- 


но, но нужно, чтобы был достаточно горячим. Сестра 
приняла десять таких процедур, и операцию отложи- 


смолы (клея) со ствола грецкого 
ореха. Этим средством старушка лечи- 


ЛИ. А заваривала она полынь так: две горсти травы за- 


роцедуры. у 


ат Третья 

_ Два-три‘раза в день пить по стакану 

теплой кипяченой воды с 2ч. л. меда. 

2 ст. л. семян укропа залить 2 стака- 
‘нами кипятка, кипятить 15 минут, охла- 
дить, процедитьи пить втеплом виде по 

1/2 стакана 4 раза в день. 

Кроме этого всю неделю пить све- 
_кольный квас по. 1/3 стакана 3 раза в 
‘день. Для его приготовления несколько 
свеклин порезать крупными кусками, 
залить водой и варить, пока не останет- 

ловина жидкости, она будет густая 


ин день недели пить настой грейп- 


ливала 2 литрами кипятка и 5 минут кипятила на малень- 
ком огне, потом настаивала полчаса. Выливала в ванну, до- 
бавляла воды. Сидела 15 минут. 

Я ее опыт повторить не рискнула, хотя тоже страдаю вена- 
Но прошлым летом делала себе примочки: обдавала полынь кипятком, 
ть остужала и прикладывала к ногам. Облегчение почувствовала уже после 


Н.Г. Емельянова, Смоленская обл. 


ка, полчаса настаивать и пить по 178 
стакана 3 раза в день в любое время в 
течение месяца. 

Перемолоть клюкву, добавить по вку- 
су мед и есть по ст. л. З раза в день до 
еды. 

Один день пить настой грейпфрута. 

Ежедневно утром и на ночь пить мо- 
локо с медом или кефир с медом. 

Кефир — за 2 часа до сна. 

Еще я посоветовала делать на ночь 
компресс на область печени и желчно- 
го. пузыря. 2 ч. л. соли растворить в 
0,5 л горячей воды, намочить в этом 
льняное полотенце, отжать и на область 
поджелудочной железы положить грел- 
ку. Делать так три раза за неделю. — 

Десять дней после этого отдыхать от 
лечения, пить только чай с лимоном или 
чайный гриб с медом. Я 

Следующие 30 дней заварить вмес- 


ла радикулит. Бабушка этим клеем сма- 
зывала больную поясницу, сверху на- 
кладывала компрессную бумагу. Став 
взрослой, я не раз использовала этот 
рецепт. Эффект потрясающий! Попро- 
буйте — убедитесь сами! 
Валентина Ивановна Олешко, 
356121, Ставропольский кр. 
Изобильненский р-н, х. Спорный, 
ул. Тихая, д. 51 


то чая березовые веточки с морозов 
(все в инее) и пить по стакану утром на- 
тощак и вечером перед сном. Прини- 
мать по 2 ч. л. утром и вечером смесь 
из 0,5 кг клюквы, 300 г чеснока, 2 зеле- 
ных яблок и 300 г меда. 

Каждый день утром до еды советова- 
ла делать гимнастику. Это полезно для 
печени, кишечника, желудка. Лежа или 
стоя, уперев руки в колени, через нос 
сделать глубокий вдох и выпятить жи- 
вот, потом медленно ртом выдохнуть, 
втягивая живот до позвоночника, Вы- 
полнять по 10—15 минут. 

Моя знакомая все делала, ничего не 
пропуская. Через З месяца после нашей 
встречи она чувствовала себя хорошо, 
Через месяц повторила лечение. Про- 
шло почти полгода, она чувствует себя 
очень хорошо, но иногда для профилак- 


тики пьет шиповник или что-нибудь из 


тех рецептов, что пила раньше 


Н.С. Козловская, 
„Ленинградская обл,, г. Л теа 
Н _ Эл. Ленш 
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‚вареное ВОРЗНОНИРНРИРРОНИРРОРРТ УГ АЕ 


4 “ # и 
Как-то в гостях у добрых знакомых зашел разговор о при-' | 
метах, связанных с поведением животных. Я вспомнила, как ` 
} один целитель поведал о странном случае. Весной в лесу за- 
|  готовлял'липовое лыко для лаптей. Неожиданно кего ногам с 
) елки спустились две белки. Покрутились возле ног, словно 
не замечали человека, а потом снова взбежали на дерево. А 
через три дня пришло известие о смерти жены, с которой он 
был в разводе, но о которой все это время тосковал... 


з 
МЕЦЬ аА аА 


Знак беды? чего страшного не происходило. Посте- 
Мои собеседники переглянулись и ПеННО неприятный случай начал забы- 
рассказали свою историю. Существует  ВаТЬся. И тут началось! 
поверье: если в окно клювом постучит 
птица, тов этом доме произойдетнесча- 
стье. Уних именно так и случилось. косить 
То лето мало отличалось от предыду- а Е 
| щих. В пору созревания садовых ягод Несчастье случилось с соседкой по 
| супругиТанышевы на даче бывали наез_  Даче.Поднялосьвысокое давление, Затем 
| дами Хозяин, Геннадий Григорьевич, Произошел инсульт, от которого она таки 
( работал сторожем: сутки — на дежур: не оправилась. Следующим стал дед Ве- 
м) стве, трое — дома. По его графику и низмин. Бодрого пенсионера, участника 
б жили. Воти в тот раз приехали собрать ВОЙНЫ, в праздничный деньнасмертьсбил 
| урожай. Заночевали в летнем домике. д ПЬЯНЫЙ Лихач. 
| ночью проснулись от непонятного звука. Потом у Веры Степановны разболелся 
) Как будто кто-то камушком в стекло по- зуб. В стоматологииего удалили. Но вид- 
| 


реет у ыы ао, гета 


} 
1 
! 
| 


Стало дачников 


стукивал. Дробный звук то нарастал то НО: занесли инфекцию. Десна воспали- 
пропадал.Вера Степановнане выдержа- 788: Ее лечили, но выздоровления не на- 
| ла, раздвинула шторы. И отпрянула.  СТУПало. А тут лето подошло. Вера Сараа 
} | Прямо перед стеклом вилась синич- НОВНа обещала внучке, что перед школой 
і ка. Она быстро-быстро махала кры- СВОЗИТ ее на свою родину, в Белгород- 
лышками и стучала клювом в окно. СКУЮ область. Обещание сдержала — 
Повинуясь какому-то инстинкту, хозяйка уехали в деревню. Ијуже там Она, ВНОВЬ 
кышнула на нее и взмахнула руками, от- ПРОШла обследование в областной боль- 
гоняя непрошеную гостью. Нотанеуни- НИЦе- На приеме онколог посоветовал по- 
малась, будто не видела человека и про- быстрее возвращаться домой: 
лал а а — Почему? — удивилась Вера Степа- 
Тяжелой смутой сжало сердце. Генна- НОВНА. 
дий Григорьевич понял состояние жены — Потомучтоу вас рак, — прямолиней- 
и, хотя тоже испытал тревогу, попытал- НО Заявил врач. 
ся успокоить ее, а может быть, и себя: Ихотя она подозревала, что с нейчто- 
= Да не переживай ты так. Может, у ТОНевпорядке, слова доктора повергли 
птицы из гнезда птенец вывалился. Вот В ШОк. Наверно, в тот момент она впер- 
НЕ вые осознала весь ужас надвигающейся 
другого объяснения не нашли. И сно- беды. Но быстро взяла себя в руки. «Буду 
ва легли. Птица еще некоторое время жить!» — твердо решила она. Без суеты 
стучала, а потом все затихло. День от- СОбраласьв обратную дорогу. Дома сра- 
влекотночного происшествия. Атутеще ЗУ обратилась к онкологу. С этого мо- 
соседи признались, что в их окна тоже МеНТа начался новый этап жизни, 
птица ночью билась. ДедВениамин даже 
_ Удивился — пошел ночью в туалет, так «Ве ръте, Ве ра! » 
, ца итам его доставала своим стуком Опухоль образов: Й 
в окошко, У другой соседки такая же ис- сти и гро м Иелю- 
т Общим советом решили, что в мозг, О ати, метастазами в 
_ при случилась какая-то аномалия. О Пас 8 


чил Шили лечить консервативно, И 
. Изнуряю 
та вено уи. В сле- боли отнимали силы, У ие 
т тап рилось. И опять евича сердце сжималось от переживаний 
. дце. Я за супругу. Но как помочь? 
Когда в очередной приезд в 
больницу Увиделпотухшие 


глаза, испугался п 
о-на- 
стоящему. ра 
— Я понял, 
— вспоми- 
ТЫ аЛ ОН, — жена перестала 
а роться и смирилась с не- 
бежностью. Взял ее за пле- 


чи и встряхнул. Приказал: «Не смей ду- 
мать о смерти. Думай о здоровье 
Нельзя сдаваться!» Каждый деньприез, 
жал к ней на своем «жигуленке», заби 
из больницы и мы ехали в церковь, Моли- 
лисьобаоздравии. Аещеясразув 12цер- 
квях заказал сорокоуст. 

На исповеди Вера Степановна поведа- 
ла батюшке о своей проблеме. 

— Как вас зовут? 

— Вера. 

— Верьте, Вера, и все у вас наладится, 

И так убедительно сказал, что она сра- 
зу поверила — справится! 


Но от диких болей спать не могла. Вот 
тогда супруг решил найти целебную го- 
лубую глину. Слышал, что она помогает 
при раковых заболеваниях. Приехал на 
святой Куртяевский источник (есть такой 
недалеко от города). Иглину тунашел. Да 
только мертвой она оказалась. Деловтом, 
что энергетику Геннадий Григорьевич оп- 
ределяет рукой. Есть у него такой дар. А 
Туг считающаяся целебной глина не «от 
зывалась», 

«Живую» неожиданно нашел на берегу 
озера недалеко от дачи, Только она была 
не голубой, а красной. Очистил от приме- 
Сей, привез домой. А сам мучился от с0- 
мнения: а вдругне подойдет. Для лечения 
онкологии голубая нужна. Снова поехал в 
Куртяево. Решил знающих людей на мес- 
те поискать. Зашел в сторожку. А в ней 
полупьяный сторож. Рассказал ему про 
Свою беду, спросил, не знает ли, где туг 
глина целебная. А тот показал на бутылку 
Из-под спиртного, В ней, наполовину за- 
полненной, была голубая глина. Протянул 
К ней руку Геннадий Григорьевич и ощу: 


тил Уо энергетическую волну. 
— Такая нужна? — : 
ЕЕ УЖна? — спросил сторож. 
"де же вы ее берете? 
— Пойдем, — ко 
чок. т Вокруг сторожки. 
== Э0Т Она, — показал на к 
рышу, где на 
солнышке сохли комочки глины, 
Е — Вон оно что! — изумился Геннадий 
| ригорьевич, — Чтобы глину оживить, ее 
необходимо на солнце подержать. Вот и 
весь секрет. И дело совсем не в цвете, 
С благодарностью принял он те комоч- 
ки ГЛИНЫ. Дома размолол их, смешал с 
упаренной в четыре раза уриной и в виде 


аппликаций велел жене наложить снару- 
жи на щеку и изнутри на больное место. 
Боль проходила, а минутчерез 40 возвра- 
щалась. Геннадий Григорьевич менял по- 
вязки. И случилось чудо. Впервые ночь 
прошла спокойно. Жена уснула и проспа- 
ла до утра. К 
С этого момента, как считают супруги, 
в болезни наступил перелом. И дело сдви- 
нулось. Опухоль сползла вниз. В област- 
ной больнице ее прооперировали. Апотом 
провели курс химиотерапии. Конечно, вы- 
лезли все волосы. На верхнем небе обра- 
зовался провал. Какже тогда помогло об- 
лепиховое масло! Благо свое заготови- 
ли. По содержанию каротина и микроэле- 
ментов оно оказалось даже лучше покуп- 
ного. С его помощью и залечили после- 
операционные и лучевые ожоги. Марле- 
вые салфетки щедро пропитывали мас- 
лом ии заталкивали в образовавшуюся по- 
лость верхнего неба. Сперва отделились 
кусочки обугленныхкостей. Аподнимиоб- 
разовалась здоровая костная ткань. До 
сихпор Вера Степановна степлотой вспо- 
минает своего дантиста и зубного техни- 
ка. Они так ловко сделали зубной протез, 
{ что он устранил все изъяны операции и 
восстановил дикцию. 


а 


} 
з Синички горе отвели 
В. - == А знаете, — призналась Вера Степа- 
новна; —я ведь выжила только благодаря 
мужу. Это он спас меня от смерти, В са- 
мыетрудные дни был всегда рядом. Пока 
Я лежала в больнице, каждый день приез- 
Жал после работы ко мне в областной 
центр. Это за пятьдесят километров! Вот 
так вместе и справились... 
_ Носработы пришлось уйти. Дали вто- 
Группу инвалидности. Итутвсталвоп- 
‚чем заняться? Ведь всю жизнь Вера 
овна работала, воспитывала дочь, 
общественной работой. И она 
рветеранов. Петьлюбиласдет- 
мама и две сестры. Раньше 
я этого не было. А теперь его 
там, что называ- 
о вошла в коллек- 


ЗНАЙ ДА НА УС МОТАЙ 


тив. Хор готовился к своему юбилею, но 
внезапно заболела солистка. И тогда ру- 


0чь родному 
коллективу, В два месяца разучила репер- 


ТУар. И на сцену вышла в новом качестве. 

С той поры прошло пять лет, Она по- 
прежнему солирует в хоре, Готовит новую 
программу. Трижды в неделю спешит на 
репетиции. Летом с удовольствием оби- 
хаживает дачный участок. Немного подра- 
батывает. Известное дело: на пенсию в 
нашей стране особо не расшикуешься! О 


ИСО) 


болезни не вспоминает. Сетует, что дав- 
но не проверялась. Времени нет, даи же- 
лания особого. Но и тревоги по этому по- 
воду не испытывает, 

Вот так неожиданно повернулся 
разговор о приметах. Между тем, Ген- 
надий Григорьевич продолжил: 

— А ведь с птицами история не кончи- 
лась. В прошлом году на даче завелись 
мыши. И перед отъездом я поставил на 
веранде два капкана. Наживил их салом. 
Приехали спустя несколько дней. Откры- 
ли дверь, атут откуда-то две синицы впе- 
реди нас на веранду впорхнули. И сразу к 
ловушкам. Видимо, сало привлекло. Кап- 
каны-то и сработали. Такжалко птичекста- 
ло! Целый день неприятный осадок на 
душе был. А когда возвращались в город, 
попали ваварию. Серьезно повредили ма- 
шину, а сами, слава Богу, не пострадали. 

Судя по всему, птицы своей смертью нас 
от нее спасли. 

Ятеперькнеобычномуповедению птиц 
с тревогой отношусь. До смешного до- 
шло. Как-то к знакомым мужикам в мас- 
терскую заглянул. Они заняты были. Ре- 
шил подождать. Смотрю, а за окном си- 
ница на подоконнике сидит и в мастерс- 
кую заглядывает. Испугался. Думаю, опять 
дурная весть! А тутодин из мужиков захо- 
диг. Я на птицу показываю. А он так спо- 
койно говорит: «Сало за окно с утра забы- 
ли подвесить. Мы всю зиму синиц подкар- 
мливаем». Достал шматок, перевязал ве- 
ревочкой и за окно подвесил. Тут же со 
всех сторон целая стайка пичуг налетела. 
Только тогдая дух перевел... 


Фоо 
Приметы, конечно, в жизни суще- 
ствуют. Ноне зря говорят: предупреж- 
ден значитвооружен! Илишьотволи 
человека зависит — выдержит он ис- 
пытание или нет. Опыт многих наших 
Читателей, успешно справившихся с 
тяжелейшими недугами, показывает: 
Удача ждет только тех, кто никогда не 
опускает руки. История Танышевых 

тому подтверждение. 
Эльвира Аполлонова 


Народные | 
приметы — 


Муравьи в доме — к счастью. 


в доме, 

Если ночью куры с насеста сле- 
тают, то быть беде. Ч 

Галки и вороны, сидящие с кри- 
ком перед домом, — кхуду. | 

Ласточка в окно влетит — квес- 
тям, 

Кукушка кукует на сухом дере- 
ве — кморозу. 

Ворон каркает — к покойнику. 

Кто в лесу поет и увидит воро- 
на, тому наткнуться на волка. 

Сова близ дома кричит — к но- 
ворожденному. 

Собачий вой — на вечный по- 
кой. Ночной собачий ной — к по- 
койнику. Коли собака ночью воет, 
то перевернуть под головами по- 
душку, сказав: «На свою голо- 
ву!» — и она замолкнет: 

Собака жмется к хозяину — к 
несчастью. 

Собака воет книзу (к земле) — 

к покойнику; кверху — к пожару. 

Волки воют под жильем — к мо- 
розу или к войне. 

Сорока скачет на дому больно- 
го — квыздоровлению. 

Под которой кровлей голуби во- 
дятся, та не горит. 

Тараканы (или мыши) из дому 
ползут — перед пожаром. 

Черная собака, черная кошка и 
черный петух в доме спасают от 
грозы и от вора. 

Если собака, стоя на лапах, ка- 
чается, то хозяину выпадет доро- 
га. 

Муха в питье илив еду — к по- 
дарку. 

Кошка на человека тянется — к 
обнове. 

Лошади фыркают в доро- 
ге — к радостной встрече. 

Петухи не в пору по- 
ют — новые указы будут. 

Кошка умывается — го- 
стей замывает (зазывает). 

Куры дерутся — кгостям. 

Куры кричат на на- 
сесте — к домашней 
ссоре. 

Когда собака пе- 
ребежит дорогу, то 
беды нет, нои _ 
большого. 

Успеха в, 


_СОВ 


На вопросы читателей от- 
вечает врач-фитотерапевт 
д. м. н. Владимир Федоро- 
вич Корсун. 


При аденоидах 
используйте травы 


Существуют ли растения, которые помогают приаде- 
ноидах? 


Е. Суздальцева, г. Архангельск 


'Аденоидит (аденоиды) — довольно распространенное за- 
болевание детского возраста. Причинами его могут быть пе- 
реохлаждение, заложенность носовых ходов, хронический 
тонзиллит, частые простуды, неправильный прикус ит. д. 

Фитотерапия аденоидита включает: 

1) сбор трав: ягоды малины — 2 части, цветки липы, лис- 
тья смородины, подорожника — по З\части, трава тысячели- 
стника — 1 часть. Чайную или десертную ложку смеси зали- 
вают стаканом кипятка, настаивают 30 минут, принимают по 
трети стакана в теплом виде 3—4 раза в день; 

2) аэрофитотерапия хлорофиллипта по 15 минут 2 раза в 
день, 6—8 процедур на курс лечения; 

3) смазывание аденоидов сальвином, разведенным водой 

| (1:1). Препарат можно и закапывать, после чего полежать 5— 
10 минут. 

Народная медицина рекомендует вот что. 

ФВдыхать парыотварабудры плющевидной и черноголов- 
ки, взятых в соотношении 1:2 (15 г смеси трав на 200 мл 
воды), 3—4 раза в сутки. 

ФПромывать носоглотку отваром хвоща полевого (2 ст. л. 
травы на стакан кипятка); раствором, состоящим из 200 мл 
теплой кипяченой воды, 1/4 ч. л. питьевой соды и 20 капель 
10%-ной настойки прополиса. Процедуру делать не менее 4 
раз в сутки. 

ЭЗакапывать в нос отвар ряски малой (2 ст. л. травы на 
100 мл воды) — по 6—8 капель 3—4 раза в день. 


Подорожник 
сильнее язвы 


Уменя язва желудка. Слышал, это за- 
болевание можно лечить подорожником. 
Расскажите, как готовить отвары, как 
принимать. 


В. Яровой, г. Минск 


Действительно, отвар, сок, 
плантаглюцид (препарат из лис- 
тьев растения) обладают раноза- 
живляющими, отхаркивающими, 
обезболивающими, обволакива- 
ющими, противовоспалительными, 
кровоостанавливающими, антисептичес- 
кими, секреторными свойствами. 

Отвар применяется при анацидных, гипоацидных гас- 
тритах, энтеритах, энтероколитах, острых хронических 
колитах, хроническом холецистите, неспецифическом 
язвенном колите, дизентерии, язвенной болезни желуд- 
ка, двенадцатиперстной кишки с пониженной кислотно- 
стью желудочного сока, при болезнях дыхательных пу- 
тей (туберкулез, бронхит и др.), хронических нефритах, 
неврастении, атеросклерозе и др. 

Готовят его так. 101г (2 ст. л.) сырья заливают 200 мл 
горячей водыв эмалированной посуде, закрывают крыш- 
кой и нагревают на кипящей водяной бане 30 минут. 
Охлаждают в течение 10 минут при комнатной темпера- 
туре, процеживают, остаток отжимают и доливают кипя- 
ченой воды до исходного объема. Принимают по 1/2— 
1/3 стакана за 10—15 минут до еды 3—4 раза в день. 

Подобным действием обладает сок подорожника, ко- 
торый принимают по ст. л. 3 раза в день за 15—20 минуг 
доеды, разводя в 1/4 стакана воды. Курс — 30 дней. 

Плантаглюцид назначаютвнутрьввидегранулпо0,5— 
1 г (по 1/2—1 ч. л.) 2—3 раза в день за 20—30 минут до 


еды. Перед приемом разводят препарат в 1/4 стакана 
теплой воды. 


ЗДОРОВЬЕМ «ЖИВИЦА» РАДА ПОДЕЛИТЬСЯ: о 2607767 02 


(аст 
Эта ряска — И 
просто сказка! 
Крапивница очень точно оправдыва- 
ет свое название — некоторые участки 
кожи будто крапивой настеганные. От- 
носят ее к аллергическим заболевани- 
ям. у 
сильной крапивнице одним из 
х признанных средств можно счи- 
ряску. Используются оба ее вида — 
а маленькая и ряска трехдольная. 
свежем, так и в сушеном виде. 
от свежей толку больше. Сы- 
ку, присолив и добавив расти- 
асла, можно есть в виде са- 
ое блюдо, достойное гур- 
ы предложил такой са- 
‘секрета, друзьям-ту- 


раза в день, 
Ю ряску настойку, 
ряски: 


„ Че про: 


Можно сделать спиртовую лотас озызовет неприятных ощущений 
Ее готовят только из ве Чисто эмоционального характера. Я 
{полстакана расте 


стаканом водки, настаивают в темноте 
2—3 недели. Принимаютот3З0капельдо 
1 чайной ложки З раза в день до еды. 
Ценное средство не только от аллергии 
и крапивницы, но и от катаров и злока- 
чественных опухолей верхних дыхатель- 
ных путей, отеков нервного происхож- 
дения, желтухи, глаукомы. Народная 
медицина рекомендует водный настой 
ряски для обмывания гнойных ран, язв, 
фурункулов, карбункулов, рожистых 
воспалений кожи. Столовую ложку во- 


сразу после настаивания. Можно без _ 
процеживания = вместе с травой, если, 


На зиму ряску сушат. Принимают ее 
в виде порошка — по чайной лож " 


ния заливают 


доросли заливают 100 мл кипятка, на: 
стаивают 10 минут. Внутрь принимают 


а 


И сал 
В прошлом год 


ется вкусное варенье. 
Корни, листья для лечения? 


Ревень культивируется как лекар- 
ственное, пищевое и декоративное рас- 
тение. С лечебной целью используются 
корни, корневища, черешки и листья. 

В китайской медицине с древних лет 
его применяли как слабительное, желче- 
гонное средство. Наружно измельченный 
корень, смешанный с уксусом, назнача- 
ли при витилиго и других заболеваниях 
кожи. 

Вінаше время подземные части расте- 
НИЯ являются официальным лекарствен- 
ным сырьем во многих странах. В корнях 
обнаружены вещества, обладающие сла- 
бительными свойствами; большие дозы 
(0,5—1 г) вызывают усиленную перис- 
тальтику кишечника, в результате чего 
через 8—10 часов наступает опорожне- 
ние кишечника. В случае приема малых 
доз (до 0,2 г) отмечено вяжущее, закреп- 
ляющее действие, повышение аппетита, 
улучшение деятельности желудка. Также 
корень ревеня обладает противовоспа- 
лительным, противомикробным, желче- 
гонным, ветрогонным, общеукрепляю- 
щим действием. 

Как слабительное ревень более поле- 
зен в детском и молодом возрасте. По- 
жилым людям со склонностью к хрони- 
ческим запорам, геморрою с кровотече- 
нием он противопоказан. Длительное 
употребление снижает его эффектив- 
ность. 

В медицинской практике корни реве- 

ня применяют в виде порошка, таблеток, 


пивая водой, или в смеси с медом, ска- 
тав пилюлю. Дозу можно увеличить до 
столовой ложки, принимая 4 раза в 
день, ибо суточная норма — 16 г. 

При крапивнице полезен сок ого- 
родного сельдерея — по десертной 
ложке З раза в день доеды, детям — по 
чайной ложке. Сок отжимают из корня. 
На зиму его сушат. Ст. л. измельченно- 
го‘корня заливают на ночь стаканом хо- 
лодной кипяченой воды, утром проце- 
ивают и пьют по трети стакана 3 раза 
в день незадолго до еды. 


болеваниях, в том чис- 


ат, и от за 


У посадил на дачном 
А что еще готовить, не знаю. 


по ров п р 


Участке ревень. Изчер 


В. Абрамов, г. Домодедово 


сухого экстракта и горькой настойки. 
Горькая настойка готовится из ревеня, 
корня горечавки и корневищ аира. Она 
применяется при атонии кишечника, 
метеоризме и для улучшения пищеваре- 
ния — поч. л. 2 раза в день перед едой. 
Сухим порошком корней лечат ожоги. 

В народной медицине ревень исполь- 
зуют при тех же показаниях, что ив науч- 
ной, атакже какобщеукрепляющее сред- 
ство при малокровии, туберкулезе, арт- 
рите, склерозе, воспалительных заболе- 
ваниях печени. 

Большой популярностью у населения 
пользуются листья и черешки: Из них го- 
товят компоты, варенье, начинки для пи- 
рогов, цукаты, мармелад, сокипр. Из мо- 

лодых листочков делают антицинготный 
салат. Старые менее полезны: они содер- 
жат много щавелевой кислоты, которая, 


леи кожных. Хорошо проявил он себя 
и при крапивнице. Внутрь назначает- 
ся сок до 20 капель на воде. Законсер- 
вированный спиртом сок — на 100 мл 
добавляется 25 мл чистого спирта или 
50 мл водки — принимают по чайной 
ложке 3 раза в день до еды. 


Кожные высыпания обмывают на- 


стоем сушеной травы дурнишника, В 
зависимости от степени измельчен- 
ности 1—2. ст. л; залить стаканом ки- 
пятка, настоять 2—3 часа. 


Превосходно снимает кожный зуд 


настой травы короставника полево- 
го. Украшая летнее разнотравье, ко- 
роставник не кидается в глаза, Сре- 
ди пышно цветущих трав не сразу об- 
ратишь внимание на его скромные 
розовато-лиловые одиночные поду- 
шечки цветков, вознесенных ввысь на 
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епарат 


ешков получа- 
Можноли использовать 


осаждая потребляемый кальций, может 
привести к кальциевой недостаточности, 
Поэтому блюда из ревеня желательно 
сочетать с молочными. 

ЭСалат из ревеня и моркови 

200 г ревеня, З морковины средней 
величины, 2 луковицы, 4 ст. л, майонеза, 
2 ст, л. рубленого укропа. Ревень наре- 
зать кружочками, морковь и репчатый 
лук — соломкой, посолить, выложитьвса- 
латник, полить майонезом и посыпатьук- 
ропом: 

Ф Компот 

500 г черешков, 200г сахара, лимон- 
ная корка, щепотка имбиря или изюм и 
сливки. Черешки промыть, очистить, на- 
резать на куски, 250 млводы прокипятить 
с сахаром, лимонной коркой, имбирем. 
Затем положить ревеньиваритьдоготов- 
ности. Следить, чтобы он не разварился. 
Охлажденный компот подавать со взби- 
тыми сливками. 

®Пирог 

400 гревеня, 3 ст. л. сахара, 1 кгпше- 
ничного хлеба, по 4 ст. л. молока и мар- 
гарина, 2 ст.л. изюма, молотая корица по 
вкусу: 

Нарезанные черешки перемешать с 
сахаром, корицей, перебранным и про- 
мытым изюмом. Сковороду смазать мас- 
лом, выложить кусочки размоченного в 
молоке хлеба. Сверху — приготовленную 
массу, кусочки маргарина и запечь в ду- 
ховке. Подавать с фруктовым соусом. 


Уважаемые читатели! Если У 
вас появились вопросы кфитоте- 
рапевту В.Ф. Корсуну, присы- 
лайте их в редакцию. 


ее ЗДОРОВЬЕМ «ЖИВИЦА» РАДА ПОДЕЛИТЬСЯ 


тоненьких голых стеблях. Нижние ли- 
стья собраны возле землӣ в розетку, 
|=) некоторой степени они схожи с ли- 
стьями одуванчика, такие же продол- 
говато-зубчатые. 

По форме почти одинаковы у них и 
приплюснутые шаровидные головки 
цветков. Но на этом сходство закан- 
чивается. Одуванчик жмется к земле, 
а жесткий стебелек короставника, 
увенчанный цветком, вымахивает до 
метра в высоту, непременно возвы- 
шаясь над другими окружающими его 
травами. 

Трава короставника, собранная во 
время цветения в середине лета, счи- 
тается сильнейшим средством при 
лечении аллергических дерматитов, 
кожного зуда. На дневную дозу дос- 
таточно двух столовых ложек. Их за- 
лить 2 стаканами кипятка, настоять 


два часа и выпить по. полстакана в 4 
приема. Воо 


Ор тер у 


Раньше я никогда не увлекалась травами. Если заболе. 


А вала — горло там или насморк появится, — то покупала ап- } 
` течные капли, полоскание готовила из соды или таблетки | 


И меня, и всю нашу семью! 


у 
ала 


Чудесная сила 
цветка 


Знакомство наше состоялось еще в 
молодости. Я гостила у подруги Ольги в 
деревне под Шенкурском. С маленьким 
сыном она проводила лето у родителей 
мужа. Там я первый раз в жизни собира- 
ла в лесу голубику, малину... Экзотика! 
Ведь я городской ребенок. Для меня все 
было открытием, в том числе и то, что 
нужно собирать и сушить целебные тра- 
вы. Мы с Олей рвали клевер, ромашку, 
пастушью сумку, что-то еще... Перед 
отъездом домой она дала мне несколько 
бумажных свертков с засушенными вте- 
нечке травками: «Пригодится!» Конечно, 
япроних совсем забыла, такилежали па- 
кетики в шкафу. Как оказалось, до поры 
до времени. 

...Я решила устроить девичник! Звоню 
девчонкам, а сама бегу за пирожными и 
бутылкой красного сухого вина ‘для глинт- 
вейна. Вотуже все собрались, я разливаю 
по чашкам свой глинтвейн, и вдруг — буд- 
то кто-то подтолкнул — опрокидываю по- 
варешку с горячущей жидкостью себе на 
руку!Орукакненормальная: малотого что 
больно, но завтра замуж выходить! Ожог 
прямонаглазахраспух и жутко покраснел. 

— Бегом в ванную, руку под холодную 
воду! — Ольга, как всегда, не растеря- 
лась. — Где у тебя ромашка? Завтра це- 
лая пойдешь под венец, не реви! Девчон- 
ки, поставьте немного воды на газ! 

Через 15 минут на моей бедной руке 
красовалась примочка из той самой ро- 
машки; что мы с подругой собирали в де- 
ревне 2,5 месяца назад. Весь вечеря сма- 

чивала в прохладном желтом настое мар- 
лю и прикладывала к месту ожога. Боль 
прошла очень быстро, постепенно спало 
и воспаление. На ночь я тоже прикрепила 
мокрую повязку. Утром первым делом ее 
сняла и обрадовалась: следов от моей 
вчерашней неловкости почти не было! Пе- 
ред загсом лишь немного припудрила 
руку... 

С тех пор я поверила в чудесную силу 
замечательного цветка и стала использо- 

вать его везде, где только можно. 


у и ангине 
риготовила полоска- 
краснении в горле. Ст. л. 
ливала стаканом кипятка, час 


кус настой очень 


г Фурацилина. Даи сейчас, честно говоря, трав не знаю, по- 
Этому и не пользуюсь. Кроме ромашки. Она одна выручает т 


даже приятный. И когда появились первые 
простуды у сына, а потом у дочки, вопро- 
са«Чем лечить?» никогда не стояло. Толь- 
ко полоскать ромашкой! Если малыши не- 
чаянно проглатывали немного настоя, то 
я считала: на пользу. Это, кстати, навело 
меня на мысль: извести свой гастрит це- 
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лебным цветком. Еще студенткойяприоб- 
рела эту отвратительную болезнь. 
Ивоткогда желудокутром сновазабес- 
покоил — решилась. «Дай-ка, — думаю, — 
я тебя, миленький, ромашечкой угощу». 
Заварила так же, как для полоскания, 
остудила немного и маленькими глотками 
почти целый стакан теплого настоя выпи- 
ла. Была суббота, поэтому опять легла в 
постель. Полежала минуг 5—7: на спине. А 
потом перевернулась на живот: пусть и 
другая сторона желудка полечится, впита- 
етв себя ромашку. Через полчаса свари- 
ла на завтрак геркулесовую кашу, молоко 
развела наполовину водой. Очень, кста- 
ти, рекомендую ее для всех «гастритни- 
ков» — прямо бальзам для воспаленной 
слизистой. Пила я ромашку примерно по 
полстакана еще 3 раза в день перед едой 
и так же ложилась на спину и живот. 
Тоже делала и в воскресенье. Замети- 
ла, что в понедельник утром желудок уже 
не столь настойчиво напоминал о себе. 
Опять заварила и выпила ромашку. Ле- 
жать уже было некогда, но я взяла баноч- 
Ку настоя на работу — там есть где подо- 
греть. Мне почему-то хотелось пить свое 
лекарство только в теплом, почти горячем 
виде. Экспериментировала неделю. Боли 
прошли совсем, остался лишьлегкий дис- 
комфортпоутрам. А после второй недели 
моего лечения желудок и вовсе пришел в 
норму. И это без единой таблетки! Теперь 
при любом, даже небольшом подобном 
недомогании сразу завариваю ромашку. 
Два-три дня, и все хорошо! 


Забыла мама 
про колит 


Ромашкой лечу и желудочно-кишеч- 
ные расстройства у всей семьи; Она же 
обладает противовоспалительным свой- 
ством! Значит, какраз действуеттолько на 
болезнетворные микробы. Поэтому при 
таких расстройствах я пострадавшего це- 
лый день не кормлю, атолько пою теплым 


1 № 19 (264 июль 2006 2. 


ромашковым настоем. Помогает! 
И мамин колит держим Под контролем 
Унее бывают боли в кишечнике, слизь и 
нарушения стула. Несколько лет наз 
обследовалась, врачи сказали, что ниче- 
го страшного нет: просто воспалениетол. 
стой кишки. Но’оно ведь тоже беспокоит! 
Подумала-подумалая и начала маме Свою 
любимую ромашечку заваривать. А поила 
так же, как сама от гастрита принимала; 
по полстакана 4 раза в день до еды втеп- 
лом виде. 
Сначала видимогоэффектане было. Но 
и хуже не стало, значит, остановился про- 
цесс — ведь больше ничем не лечились. 
Дней через 6—7 мама сказала, что живот 
меньше вздувает и болит. Уже хорошо! 


Примерно через две недели боли практи- 
чески прошли. А потом и со стулом дела 
наладились, и слизи почти не стало. Пила 
мама настой ромашки немногим больше 
месяца. Затем я сделала двухнедельный 
перерыв и снова поилаее две недели. Она 
нарадоваться не могла, совсем про свой 
кишечник забыла. 


Охота за ледяным 
кубиком 


Как-то у сына распух палец около ног- 
тя, панариций, наверное. Антон пару 
дней мазал йодом, но воспаление не ос- 
танавливалось. Вспомнила, как лечила 
себе все ранки и нагноения моя бабушка. 
Она опускала больную руку или ногу в ки- 
пяток. Смотреть было страшно! Мы ната- 
кие подвиги не способны. Ноя подумала: 
«А может, горячий отвар ромашки приго- 
дится?» к 


Заварила покрепче, не пожалела цвет- 


овела почти до кипения, дала чуть 
ояться. Жидкость получилась насы- 
юго темного цвета. И вотя заставля- 


‘больной палец, сколько может вытерпеть. 
Потом подогревала, и сын снова окунал в 
ромашку своего «болезного», Часадва его 
так мучила: Муж сказал, что от горячего 
"еще больше воспаление будет и назавтра 
сын встанет, а палец — величиной с голо- 
т^ __ 5. Ничего подобного! Утром воспаление 
было заметно меньше. Антон еще разок 
= подержал руку в целебной ванночке и по- 
‘бежал на работу. А вечером почти все 
было в порядке. 

Замечательно помогает ромашка не 
— _ только в горячем и теплом виде. Ещея ее 


замораживаю, вернее, настой. И утром 
умываюсь кубиком льда. Кроме того, что 
холодуспешновоюетс морщинками, ро- 
машка придает коже чудесный оттенок — 
нежный, матовый. А в жару, не успеешь 
оглянуться, все мои кубики уже израсхо- 
дованы: это многочисленная семейка спа- 
сает свои лица от распаренности. Даже 
мужи сын! Кстати, невестка теперь тоже 
умывается ромашковым льдом и очень до- 
вольна. Аеще он ей помог в одном дели- 
катном деле. 

...ВнукКирюшка родился без 100 гпять 
кг! Мало того что разрывы большие были, 
так еще и страшенный геморрой зарабо- 
тала. Сначала невестка стеснялась мне 
сказать, все свечи с красавкой использо- 

вала.Апотомужясамадогадаласьи пред- 
ложилаей попробовать кшишкам прикла- 
‘дывать замороженные ромашковые куби- 
ки. Ведь и холод, и это чудесное растение 
‘снимают воспаление. Через три дня, по 
‘словам невестки, ушло «токанье» в боляч- 
ках, да и сами они «скукожились», умень- 
исьів размерах. Правда, делала она 
роцедуры по многу раз на дню. А по- 
когда сильно уже не болело, 2—3 раза 
Б: Сейчас внуку четвертый год, а его 
‘азабыла, наверное, про свои тогдаш- 

ения. 


Ня кишка лопнула! Кровищи — 
итаз! 


‚не болит! — муж был очень 
вай «скорую», а то помру 


‘пойдет. Тебе говорят, 
‘вать! От натуги лопнула! 
‚ страдал запорами, со- 


вершенно непонятно отчего. В моем пред- 
ставлении, когдаучеловекатакие пробле- 
мы со стулом, он должен быть большим, 
ленивым и толстым. Мой муж — живчик 
небольшого роста, поджарый, ни грамма 
лишнего жира. Но вот поди ж ты! Видно, 
«дозапорился» до геморроя. Из дальней- 
ших расспросов я поняла, что наружных 
шишеку него нет. Так значит, внутренний. 
«Скорая», конечно, никчему, акврачуидти 
необходимо. Но это завтра. А чем же по- 
мочь сегодня? 

Я стала ломать голову, как можно до- 
браться до его болячки. Засунуть кубикро- 
машкового льда? Да, легко сказать. Вот 
если бы сделать его'в виде свечи... И тут 
меня осенило! Я полезла наантресоль: 


когда-то Анто- 
ну еще ребен- 
ком дарили та- 
кую игру — 
«Юный химик». 
Дорогая, помню, 
была, ноужему 
очень хоте- 
лось. Там ле- 
жали всякие 
пробирки, микро- 
скоп, а главное — 
штатив. Все давно пере- 
бито и сломано, а метал- 

2224 
лическому штативу ничего 27 
не сделалось. 

Так, нашла! Теперь отрезаю от почти 
новой (жалко немножко) толстой резино- 
вой перчатки пальцы. Вставляю их в ды- 
рочки — держатся! Заливаю ромашкой 
и — в морозилку. Ура! Это мое собствен- 
ное изобретение, ноу-хау! Гордая собой, 
через некоторое время достаю штатив: за- 
мерзло. А как теперь достать? «Пальцы» 
примерзли — это раз, аеще изних попро- 
буй добыть ледяные сосульки — это два. 
Кипячу большую кастрюлю воды и на не- 
сколько секунд опускаю туда штатив. Все 
«пальцы» прекрасно отошли, еще немно- 

го — и достаю из резины чуть подтаявшие 
ромашковые «свечи». Итак, любимый, 
приготовься! 

Кстати, проктолог на приеме сказал 
мужу, что делать такие ледяные свечи 
можно, Они эффективны при кровотече- 
нии, только не надо ими увлекаться и не 
держать более 2—3 минут. А за это время 
они как раз и растают — ведь температу- 
ра при воспалении внутри немного повы- 
шена... 


Не примочки, 


так припарки 
Вобщем, безромашкия никуда, поэто- 
Му 3—4 аптечных коробочки всегда хра- 


нятся на заветной полке, Кроме того, дав- 


няя подруга Ольга, которая теперь насов- 
сем перебраласьв Шенкурский край, каж- 
дое лето собирает и сушит для меня нашу 
«палочку-выручалочку». И для себя тоже: 
поверила в целебную силу этого цветка 
после того, как несколько лет назад я по- 
могла ей снять боли в коленном суста- 
ве после ушиба. 

Ольга тогда жила в Архангельске, воз- 
вращалась с рынка домой. Оступилась и 
сильно ударилась коленом об асфальт. 
Нога распухла, болела и даже плохо сги- 
балась. Первый день, как положено, она 
прикладывала к травмированному месту 
холод. А коль на вторые сутки уже можно 
делать тепловые процедуры, то я посове- 
товала ей примочки из ромашки. Но когда 
своими глазами увидела Ольгину ногу, 
поняла: тут надо что-то посерьезней — 
припарку. З ст. л: залила небольшим ко- 
личеством кипящей воды, все размяла 
ступкой и массу выложила на тряпочку. 
Когда она чуть остыла до терпимого, при- 
ложила к больному колену и завязала 
‘сверху стареньким х/б платочком. За ве- 
чер Оля самаповторилаэтупроцедуруне- 
сколько раз и почувствовалазначительное 
облегчение. Потом оставила повязку и на 
ночь. За три дня такого лечения воспале- 
ниепрошло, боли в суставе — хотяонипри 
ушибе держатся обычно очень долго — 
тоже практически прекратились. Кстати, 
таким способомя уже раньшелечила доч- 
ке ангину — делала припарки на горло. 

Конечно, я знаю, чтонасвете существу- 
ет много лекарственных трав и они пре- 
красно помогают людям, но своей люби- 
мой ромашке, «палочке-выручалочке» по- 
чти на все случаи жизни, уже никогда не 
изменю. 

Ирина Алешина, г. Архангельск 


Наша справка. 
Лечебными свойствами об; 
соцветия аптечной ромашки. И; 


цветоножек. Сушат при тем: 
не превышающей 40'С, в 


щениях, тонким слоем 
на холст или бумагу. Во в 


сырье лучше не 


советуешь?» 


подсказать из личного опыта. 


1. Не есть совсем 


Ужасный способ, для меня лично; 
Жить не хочется совершенно, так же, 


как и вставать с кресла, 
| двигаться, радоваться и 
| вообще ходить. Пресле- 
| дует лишь одно желание: 

есть! Так что преслову- 

| тое голодание совер- 

} шенно не для меня. Впро- 
чем, как и для многих-мно- 
гих других. 


2. Пить много 
Е чистой воды 
о. в день 
і Причем не просто много, а 
$ | очень много — порядка пяти- 
Й | шести литров в день. Теорети- 9 
ческое обоснование; вода вы- 
мывает из организма все шла- 
ки, а следовательно, и килограммы. Да 
и пищи много не съешь, если будешь 
| столько пить. 
| Да; практика показала, что вода дей- 
} ствительно вымывает многое. И полез- 
| ное, кстати, тоже (об этом я прочитала 
позже). Из личного опыта трехдневно- 
го обильного питья могу сказать: вне 
дома, когда поблизости нет туалета, 
такую процедуру вообще проводить не- 
возможно. К тому же похожа я была не 
на худеющую даму, а на шарик с водой 
внутри. Уменьшился ли вес? Не замети- 
ла. Хотя один килограмм, кажется, 
Ушел: Но такое случается. Так что эф- 
_ Фективность подобной процедуры я по- 
вила под большой-большой вопрос. 


3. Сидеть 

сточайшей диете 
о ужасно, я помню, Дие- 
ала в себя отвар из зелени и 
кан сыворотки утром, 
ЛЬНую воду, На пятый день раз- 
шалось съесть три черно- 
ведь до этого, пя- 


Звонит мне вечером подруга: «Аля, это кошмар! Я не влезаю в 
весеннее платье. Что делать?» Приходит с работы мама: «Ты 
представляешь, мне сегодня сказали, что поправилась! Что по- 


Почему меня-то об этом спрашивают? Вспоминаю свою жизнь 
и прихожу к выводу, что было многое... Поэтому я могу что-то 


Не скажу, что я очень толстая. Мама говорит, что лишнего ни- 
чего нет. Но так все мамы говорят! А вот тренеры по танцам и 
пантомиме сразу советовали, когда мой вес превышал пятьде- 
. сят три: «Аля, надо худеть!» Поэтому данной проблемой я оза- 
| ботилась довольно давно. Итак, что пробовала делать. 


ждать пято- 
го дня, кое- 
как дошла до 
ближайшего 
рынка и ку- 
пила черно- 
слива и яблок. 
Села на ска- 
мейку и тут 


рой жизни по- 
РА чувствовала, 
какеда наполня- 
ет организм чело- 
века силой — самой 
настоящей! Перестала 
< кружиться голова, мучи- 
0 {‘ тельная тошнота прошла, 
настроение... С одной 
стороны, скакнуло вверх 
== отпищи, с другой — не- 
множко упало, потому что я не выдержа- 
ла диету. 


4. Влюбиться 

Это самый действенный способ из 
всех, которые я знаю. Есть не хочется 
совершенно — хочется летать. И на- 
оборот, когда любви Нет, ты «заеда- 
ешь» пустое пространство жизни, пы- 
таясь получить полагающуюся дозу 
эндорфинов в кровь. 


5. Чаи для пох удения 

Их много, самых разных. Я выбира- 
ла травяные, средние по цене, чаще 
всего польского производителя, с раз- 
ными вкусами. Что могу сказать? Они 
действуют как слабительное. Может 
быть, поэтому съеденное, не усваива- 
ЯСЬ, «вылетает в трубу», не добавляя 
жира на талию. Особенных результа- 
тов не заметила, но периодически 
употребляю чаи до сих пор. Не знаю 
зачем. Наверное, Для уверенности: 
Хотя бы что-то я для себя, ведущей 
сидячий образ жизни и склонной кне- 
навистной полноте, делаю. 


через скакалк у 

Был и такой эксперимент. Несколько 
лет назад я прыгала через скакал 

себя дома в широкой части квартиры 

делая несколько заходов по 100— 


150 
раз. За день — 1000 прыжков, а иногда 
и больше. Результат? Нулевой, Честно, 


7. «Гербалайф» 


То было совершенно безденежное 
время„ в журналистике я себя еще не 
нашла, а;денег зарабатывать хотелось. 


Пришлось податься в сетевой марке- 
тинг. Что могу сказать про «Герба- 
лайф»? Денег не заработала ни копей- 
ки, авотрезультатпохудения отпродук- 
та был. Причем сразу: за неделю на три 
килограмма, а это очень много при моей 
комплекции. Не зря говорят: «Легче 
сбросить двадцать килограммов со ста, 
чем три с пятидесяти пяти». Я была в 
восторге. Правда, потом, когда продукт 
принимать перестала, а за компьюте- 
ром работала дни напролет, килограм- 
мы постепенно вернулись. 


8. Кремлевская диета 

Это самый вкусный рацион, который 
я ела за всю свою жизнь. Нет, действи- 
тельно! Причем не боясь, смело: кусок 
жареного мяса — ррраз, на тарелку, 
пару жареныхяиц — ррраз, туда же, все 
это'с куском свежего сыра... И к этому 
великолепию — красного вина, а сле- 
дом — кофе со сливками и сахарозаме- 
нителем. М-м-м-м... Пальчики прогло- 
тишь. На третий день, правда, захоте- 
лось фруктов, которые очень люблю... 
Но это можно было пережить. 

Я садилась на «кремлевку» несколь- 
ко раз. И всегда с одним и тем же ре- 
зультатом: поправлялась на полтора- 
два килограмма примерно за неделю. 
Дальше продолжать «диету» было 
страшно. Пыталась уменьшать жир- 
ность и количество еды вопреки отзы- 
вам: мол, не надо ограничивать белки и 
жиры — работает другой принцип... Не 
знаю, какой именно принцип должен 
работать, но на меня он действовать 
отказывался. А так бы с удовольствием 
питалась исключительно по правилам 
кремлевской диеты. 


9. Японская диета 
Кардинально противоположная 
«кремлевке» вещь. По утрам — черный 
кофе, в обед — два вареных яйца, на 
ужин — рыба, Тоска смертная. Не знаю 
почему! Может, оттого, что рацион рас- 
писан до запятой, а может, особенность 


А 4-5, 25 В 


о. Садилась на диету два раза: в 
й выдержала 6 дней, за которые, 
скинула 2 кгс 56, во второй — 
ржала и трех, стало невмоготу. 


Капсулы «Жуйдемен» 
| Скапсулами вообще была кассовая 
история. Я как раз работала в Питере 
и для начала залезла на форум, про- 
читала отзывы потребляющих. Как 
егда, все было индивидуально, но, 
общем, не страшно — возможна лег- 
кая температура от усиления обмена 


веществ, нарушение сна, запоры... 

Позвонила на горячую линию «Жуйде- 
_ мена» — выяснить о побочных эффектах 
и узнать побольше. Убедили. Я купила 
упаковку. Но инструкцию по применению 
поняланеправильно. Нужно было прини- 
мать по 2 капсулы в день после еды. Ая 
почему-то прочитала, что по 2 капсулы 
’ — послекаждойеды...Благо начала ихпить 
х уже в обед и в первый день не успела 
принять 6 штук. Но и от 4 стало плохо: 
температура поднялась, сон как рукой 
сняло, дрожь по всемутелу. Взяв баноч- 
кувруки и внимательно прочтя написан- 
ное, поняла свою ошибку. Исправилась. 
Результат? Никакого. 


17. Жестокая 


физическая нагрузка 

Когда я стала работать в театре пан- 
томимы, тренировки у нас были по пять 
часов три раза в неделю. Причем изма- 
 тывающие — с прыжками, беготней, не- 
рвами, Казалось, я должна была поху- 


деть. Как бы не так! Возможно, в состо- 
янии стресса организм не худеет, а 
слишком большая нагрузка — именно 
стресс. Я даже, кажется, поправилась. 
И не просто так, а «мышечно», что со- 
гнать еще труднее. В общем, приходи- 
лось моему художественному руково- 
дителю терпеть меня такой, какая есть, 
хотя она настаивала: «Аля, надо худеть!» 


12. Лежание в больнице 

Вот это был показательный опыт. 
Ведь я же ничего не делала! Лежала, 
бродила по стационару, читала книж- 


ей дамы 


ку... Интересно все-таки устроено 
тело... Казалось бы, что такого про- 
исходит? Ничего особенного! Просто 
соблюдается режим. В одиннадцать 
часов утра мне приносили яблоки, 
салат и много кофе с молоком, в обед 
я перекусывала что-нибудь легкое в 
столовке, в пять часов мне привози- 
ли ужин — нормальную сытную пищу, 
чай с молоком, сколько хочется. К от- 
бою, конечно, снова хотелось есть, но 
где ж достанешь? Я скинула свои не- 
навистные три, а то и все четыре ки- 
лограмма за месяц такого режима. 
Правда, дома за две недели снова на- 
брала. Обидно! 


13. Не есть 


после шести 

После того как`я снова набрала ки- 
лограммы, применяю этот метод. Из- 
менения? Пока их нет. Дело-то не со- 
всем в том, когда есть пищу, важны ее 
количество и качество. Невозможно 
объедаться до шести, а потом пола- 
гать, что ты похудеешь. Да и булочка с 
маслом — не яблоки. А еще нужно не 
думать о том, что поправишься, не со- 
здавать мыслеформу, и лишние кило- 
граммы растают. Теоретически хоро- 
шо! А практически попробуйте! Не ду- 
мать об этом, когда приходишь на 
танцы, а там тебе ррраз... и говорят 
слегка ядовито: мол, надо бы умень- 
шиться вам, девушка... 

Утешает одно: если естьи после ше- 
сти, будетеще хуже. Так что вреда этот 
метод не принесет однозначно. Я лич- 
но так думаю. 

осе 


Вот, в общем-то, более или менее 
значительные способы моего вечного 
похудения. Берите на заметку то, что 
пригодится. А я с завтрашнего’ дня по- 
пробую новый экстренный метод, попу- 
лярный среди наших «звезд». Проведу 
над собой эксперимент, чтобы потом 
компетентно об этом рассказать. 

Аля Белова 
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Прочтите 
и учтите _ 


Чтобы сжечькалории отодной съе- 


денной шоколадки, надо 2 часа 
танцевать. 
соо 


Оказывается, приятные запахи 
помогают сохранить стройность! 
Кактолько в рот попадает что-то жир- 
ное и сладкое, активизируется :об- 
ласть коры головного мозга, ведаю- 
щая приятными ощущениями. Поэто- 
муи сложно отказаться от вкусностей: 
Но заставить «работать» эту область 
можно просто вдыхая приятные аро- 
маты. Захотелось пирожного? Зажги- 
те свечу с вкусным ароматом! Кстати, 
вдыхание запахов перца, грейпфрута 
также способствует похудению. Эти 
ароматы стимулируют выделение ча- 
стиц, помогающих сжигать жиры. 

ооо 

Всего за один месяц можно поху- 
деть на 6—7 кг, если ежедневно со- 
вершать пешие прогулки по 2 км. 

оо 

Чтобы сбросить вес, не стоитскру- 
пулезно подсчитывать калории. Дос- 
таточно лишь перейти на однооб- 
разную пищу. Дело в том, что чело- 
век встает из-за стола, когда центр 
аппетита, расположенный в головном 
мозге, сигнализирует о насыщении. А 
при употреблении пищи с различны- 
мивкусами все виды рецепторов дол- 
жны сообщить о насыщении, что и 
приводит к перееданию. Специалис- 
ты по борьбе с лишним весом пред- 
лагают устраивать, к примеру, яблоч- 
ный день, кефирный, рыбный или 
даже шоколадный. Подобная диета 
основана на феномене «специфичес- 
кого вкусового насыщения», который 
заключается в том, что ‘еда кажется 

менее вкусной, когда некоторое коли- 
чество ее уже съедено. 
оге 

Люди, которые чистят зубы три 
раза в день, реже страдают от из- 
быточного веса. К такому выводу 
пришли японские ученые, изучившие 
образ жизни около 14 тыс. человек. 
Исследователи выяснили, что строй- 
ные люди чистят зубы после каждого, 
приема пищи, тогда как среди наибо- 
лее упитанных обнаружились итакие, 
кто иногда забывает это делать еже- 
дневно. 

Впрочем, ученые предупреждают, 
что саму по себе чистку зубов не сле- 
дует рассматривать как способ сжи- 
гания жира. Просто те, кто часто чис- ~ 
тит зубы, более внимательно следит 
за собой в целом. 


«Цветочная кухня» 


Англичане в «цветочной кухне» используют такое сырье, 

'Бурачник (огуречник). Василькового тона цветы в форме звез- 
дочки. Употребляются в пуншах, лимонадах, холодных супах, кок- 
тейлях, тортах, запеканках и т. п. Молодые листья добавляют в 
салаты, а также в супы и жаркое перед окончанием варки. 


И еда свежа всегда 


Как предотвратить диарею или 


5 спра- 

виться сней, наверное, каждый знает. т 
прежде всего чистота — залог здоровья 
р 


ну а расхожих рецептов от поноса бес. 


счетное количество. Но «АиФ. Здоровье» го, 
Ноготки (календула). Маленькие золотисто-оранжевые ле- в одном из своих номеров дал слово ру- 
пестки идут в мясные и рыбные супы, блюда из риса и макарон, ководителю лаборатории санитарно-пи- р на 
салаты и в качестве наполнителя — в сливочные кремы. щевой микробиологии и микроэкологии хе 
Розы. Миниатюрными розами и бутонами украшают мороже- ГУ НИИ питания РАМН С.А. Шевелевой. сӣ 
ное и десерты, а лепестками крупных — фруктовые салаты. Лепестки и З Она сообщила любопытные сведения на- Ў И 
бутоны принято также замораживать в кубиках льда, предназначенного для счет того, как хранить еду, чтобы она се 
напитков. Засахаренные лепестки и бутоны — великолепное украшение для торта. не стала причиной желудочно-кишеч- бо 
Фиалки. Молодые листья режьте в салаты — полезно и вкусно, а цветками ных заболеваний. ст 
к украсьте десерт или прохладительный напиток. Оказывается, охлаждать горячую } 
Анютины глазки. Очень красиво смотрятся на всех десертах — от торта до моро- пищу нужно быстро, не более чем вте- | ле 
женого — и идеально подходят для засахаривания. чение полутора часов. Следовательно, | ро 
ў например, кастрюлю с супом не остав- по 
БҮ ‹ ляем на плите, а ставим под струю хо- фе 
Были рады виног лодной воды, А‹ 
А о е А @Вообще нельзя хранить готовую } 
| ся, регулярно употребляя виноград, можно похудеть. Аме- пищу без охлаждения больше 2 часов, Я 
ученые разделили на 4 группы 100 добровольцев, страдающих из- ФЕсли нет возможности еду охла- 
весом. Им не назначали никаких диет, кроме виноградных добавок дить быстро, тогда постарайтесь дер- 
чне й пище, а также попросили ежедневно по полчаса ходить пешком. жать ее горячей — при температуре = 
получала напиток, содержавший некоторое количество сока, вто- свыше 60 градусов. об 
_сок, третья — виноград. Ну а тем, кто входил в четвертую под- Остывшее блюдонеобходимо тща- ха! 
го виноградного не давали. В ходе эксперимента все испытуе- тельно разогреть. бр 
и. Однако люди из «контрольной» группы, не получавшие «виног- @приготовленным продуктам никак 5и 
жащих» добавок, сбросили лишь в среднем по полкилограмма, тог- не место в соседстве с сырыми. ро 
э КТО ‘получал напиток — на кг, сок — на 1,5 кг. Самых ощутимых ре- Перед приготовлением мяса дайте 
достигли участники, которые ели плоды. Они потеряли в среднем ему до конца оттаять в холодильнике. лю 
> мнению ученых, в винограде содержатся вещества, участвующие в @ну и конечно же, тщательно всякий ! ем 
| мене и способствующие нормализации массы тела. раз мойте полки холодильника, гдехра- СТЕ 
АЎ манай: Мо: нились продукты и разделочные доски. ТОЈ 
Ггүх ТТ") ТГА "Г Д зуут Эт 
| ПОВЕРЬ, ЧУДО СВЕТА ЯГОДА ЭТА зс т 
| н мю Каме могла _. 
ДА ИХ ? а АА, яу | 
«психоте ра певт» * СЗАБОАВА & {87 А 2 АДИС в 0, . 8 
В лесу, Мо рядом с моим до- 5 ‚ созревания утром, минут на медленном огне под крышкой, | зе 
мом, среди багульника в зарослях когда сойдет роса. затем настаивать не менее 2 часов, про- р | 
травы растет дикая драка вабарох Давно я собираю ли- цедить. | = 
$ 
м о едва стья земляники, завари- Ягоды знахари рекомендуют при ги- г : 
ро! У ваю и пью какчай. Этот пертонии, атеросклерозе язвенной У 
миться ею. Тропинки ведут нас в напиток не только болез А ип 
ни желудка и двенадцатипер- 
сказочное царство леса. Ленит- вкусен, нои по, м воз 
2 Усен; ле- стной кишки, при запорах. Засушен- 
ся сын, не хочет нагибаться. зен, Его при А "7 лис 
Учу его: 5 рименя- ные ягоды заваривают как чай и пьют. № 
а с. ют как легкое мо- Однажды сын поцарапал руку струч- Е ка, 
Е: 4 о чегонное - Б 5 
бы ей поклонились. Кто ей ство, при по сред хон Подорожника не нашлинокруом р в | 
поклон отвесит, томуона и по- ны ми тре, ыло море земляники. Сорвали, помя- : о 
: З ии ли, приложили к ран меј 
кажется. а ранке, и она зажила " 
к ў мочекаменной 5 
олзает сын, пыхтит, но наконец вхо- ее ее 190 и быстро. Оказывается, свежие Ник 
х БЕ , , - тья земляники об. З 
азарт, и вот его уже не слышно минозах, простудных заболеваниях. ранозажив садаюттаким а ў 
ой ягодку в рот отправляет, ляющим свойством, каки Нок 
го При воспалительных забо, 
но, сбор земляники — дело левани- подорожник. | 


ях полости рта, ангине, стоматите, 
ларингите полощут рот настоем листь- 
ев несколько раз в день. Этот же настой 
поможет при желудочных заболевани- 
ях, при поносе и болезнях печени. 

При подагре отвар способствует 
выведению солей из организма. При 
тахикардии сердечко ровнее забьется. 

Для его приготовления нужно из- 
мельчить 2 ст, л, листьев земляники 
Залить стаканом кипятка и кипятить 15 


заметишь, как затянет, 

мляникоманом. Сладкая, 

олезнь». ў 

т она в мае — июне. Радуют 
ьшие белые цветки. Аужпло- 

июле. Успевай со- 
В народной ме- 


Мне кажется, что земляника еще и 
хороший «психотерапевт». Собираешь 
ее душой отдыхаешь. А зимой горя- 
чий чай в кругу семьи или друзей — на- 
Стоящий сеанс релаксации. 

Сбор земляники — отличная физза- 
рядка, особенно с утра. И руки задей- 
ствованы — работает мелкая моторика. 


пот? 
Компот абрикосо- 
вый особенно полезен 
при заболеваниях серд- 

у м ца, почек и печени, но 
‘годится при заболеваниях желудка, Е 
й содержит много витами- 
на С и пектинов (легкоусвояемых полиса- 
харидов), применяется практически при 
всех заболеваниях и в диетическом пита- 

нии. 

Грушевый полезен при желудочных, 
сердечных, почечных, инфекционных за- 
болеваниях и нервно-психических рас- 
стройствах. 

Черешневый используется при забо- 
леваниях печени и желчного пузыря, ате- 
росклерозе, артритах, при сердечных и 
почечных заболеваниях. Для большей эф- 
фективности плоды нужно пастеризовать. 
А сок разбавлять водой. 


бо ел: 9 
“ оолезни? 
ЕЕ и Улучшает работу почек и 
‚ действует расслабляюще на 
гладкую мускулатуру, регулирует рабо- 
ТУ желудка, полезен для больных анеми- 
ей, атеросклерозом, ревматизмом, по- 
дагрой. 

Айвовый содержиттанины (способные 
связывать токсины и выводить соли ртути 
и свинца) и пектины, обладает противо- 
воспалительными и закрепляющими 
свойствами, полезен при кишечных забо- 
леваниях, анемии и туберкулезе. 

Малиновый богат витамином С, по- 
этому особенно полезен при простудах, 
ангинах, любой вирусной инфекции и вы- 
сокой температуре. 

Виноградный обладает ярко выра- 
женным мочегонным действием и поэто- 
му полезен при любых желудочных и по- 
чечных заболеваниях. 


Яблоки и помидоры облегчают дыхание 


У тех, кто ест много яблок и помидоров, лучше работают легкие, такие 
люди реже страдают одышкой. К этому заключению пришли британские ученые, 


обследовавшие более двух с половиной 


тысяч людей с заболеваниями органов ды- 


хания. Одной изглавных проблем при таких недугах считается плохая проходимость 
бронхов, а ее показателем — объем форсированного выдоха. У людей, съедающих 
5 и более яблок в неделю, этот показатель был больше в среднем на 167 миллилит- 
ров. А употребление З помидоров в неделю повышало его на 127 миллилитров. 


Оказалось, что яблочно-помидорная 


диета существенно облегчает состояние 


людей с больными легкими, уменьшает одышку. Ученые объясняют это действи- 
ем антиоксидантов, защищающих легкие от действия вредных примесей, присут- 
ствующих в воздухе. Антиоксиданты, содержащиеся в яблоках и помидорах, не 
только помогают больным, но и защищают здоровых от легочных заболеваний. 


землянику — и удовольствие, и польза. 
А мой сынок тем временем набрал 
кружку ягод и сидел около огромного 
муравейника. С бидончиком земляники 
и пакетиком земляничных листьев мы 
возвращались домой. А ночью мне сни- 
лись ягодные сны: земляника, земляни- 


роснулась, а сына нет ни дома, ни 
дворе. Вышла за огород, смотрю: 
ькает белая кепочка среди багуль- 


земляникой, чудом природы, 
ацеей для терпеливых. 

Фалилеева, Читинская обл., 

Петровск-Забайкальский, 

ул. Верхняя, д. 72 


и на зиму 

ят в любом виде. А де- 
азные напитки. 
ер, 200 г ягод 


опускают в охлажденный сахарный си- 
роп (на литр воды 100 г сахара), добав- 
ляют 100 г сливочного мороженого и 
слегка перемешивают. Перед подачей 
охлаждают. 

Также есть множество рецептов при- 
готовления ее для зимнего хранения. 
Вот некоторые из них. 

При консервации отобранные пло- 
ды плотно укладывают в прокипячен- 
ные и просушенные в духовке стеклян- 
ные банки, заливают земляничным со- 
ком, разбавленным 1:1 водой, с до- 
бавлением (на литр готового сока) 


2 о де 
Полезно знать 

9 О продуктах-антидепрессантах 
знают почти все, Знают — и закусы- 
вают тоску шоколадками. Помимо 
шоколада природные антидепрес- 
санты содержатся в меде, грушах и 
айве. Плохо ли куснуть спелую грушу 
вместо привычного «Сникерса»? 

$ Совет для жары. Людям, кото- 
рые постоянно работают в условиях 
высокой температуры, показано упот- 
реблять в пищу несколько больше 
соли, которая задерживает жидкость 
в организме, а также зеленый чай. 

© Некоторые исследования под- 
крепляют народное поверье, что 
вишня и вишневый сок облегчают 
боли при подагре. Содержащийся в 
вишне цианидин, по-видимому, обла- 
дает противовоспалительными свой- 
ствами. Естественно, он можетумень- 
шать отек и боль при подагре. 

© Один из главных врагов холесте- 
рина — баклажаны. Приготовленные 
любым способом, они приемлемы в 
качестве гарнира почти ко всем мяс- 
ным и рыбным блюдам. 


\ 
стакана сахара. Банку ставят на 20 
минут в кастрюлю с водой температу- 
рой 80 градусов. После прогревания 
закрывают. 

Для компота ягоды в эмалирован- 
ной кастрюле заливают 70-процентным 
сиропом, нагретым до 65 градусов, и 
оставляют на 3—4 часа. После чего 
жидкость сливают, ягоды перекладыва- 
ют в поллитровые стеклянные банки и 
снова заливают кипящим сиропом. Вы- 
держивают 15 минут в кастрюле с 85- 
градусной водой. 

Земляничную воду готовят так. 
400 гягод растирают в ступе. Постепен- 
но прибавляют пол-литра холодной 
воды. Выстаивают некоторое время, 
потом процеживают. Полученную таким 
образом ягодную воду подслащивают 
сахаром и снова процеживают. Напиток 
разливают в бутылки, хранят в холоде. 

Или ягоды варят в соковарке 50 ми- 
нут, сок сливают в кастрюлю и подогре- 
вают до 80—90 градусов. Горячим за- 
катывают в банках. Можно сделать по- 
другому: килограмм ягод в трехлитро- 
вой банке пересыпать половиной кило- 
грамма сахара. Настоять 8—10 час 
слить сок. { " 

Т. Л удкова, г. Арх: 
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Зовут меня отец Нестор (в миру Петр 
Иванович Петров). Родился в Архангельс- 
ке в 1940 году. Окончив военно-морское 
Училище, служилна Севере, где началпить 
регулярно. В 1966 году после трех судов 
чести был разжалован до лейтенанта, по- 
томуволенс флота за запойное пьянство. 
Моя семья к тому времени переехала 
в Ленинград. Я работал грузчиком и про- 
должал пить, неоднократно попадал в 
вытрезвители, сидел'на сутках, два раза 
«лечился» в ЛТИ — таскал бревна из 
Невы. Утром просыпался с мыслью о ста 
граммах, после них каждый час по сто, 
вечером — бутылка. Утром пил потому, 
Что было плохо, вечером — потому, что 
| появлялась агрессивность, и ее надо 
| было залить. 
| В 1972 году запои мои!стали короче, 
| 
| 


перерывы между ними длиннее. Неожи- 
данно я бросил пить. Водка стала мне 
противна, Позже я узнал, что помогли 
мне, без моего ведома, через мать мою 
старовер-священноинок Елизарий и зна- 
харь Василий. «Елейная соль», которая 
мне помогла, используется при произ- 
водствеладана и церковногоелея. «Елей- 
ная соль» — это сухой экстракт травы пе- 


Высылаю гриб шиитаке, применяется при 
лечении рака всех органов и доброкачествен- 
ных опухолей (миомы, мастопатии, аденомы 
простаты! и др.). От вас — конверт с о/а. 
4 Александр Дмитриевич Свирский, 
ў т 394066, г. Воронеж-66, 
до востребования; т. (4732) 43-79-75 
а ЕВИНИН 
Заказывайте наложенным платежом корни; 
стебли сабельника, раздельно, в отрезках по2 см 
— 100г 17 руб.). Желателен минимальный за- 
: каз — 900 г. Отвас — заявка + конверт с о/а. 
Алексей Николаевич Неволин, 
653000, Кемеровская обл., 
2. Прокопьевск, а/я 89 


норма — 180 руб.) и 


н стойка, 200 мл на 
200 


рунов семицвет из семейства тимьяно- 
вых, осажденный серебряной солью. 

Позже я познакомился с иноком Ели- 
зарием, стал старообрядцем, принял сан 
иеромонаха (монаха-священника) и имя 
Нестор. В лесах Карельского перешейка 
У знахаря Василия я перенял все знания 
о борьбе спьянством русскими народны- 
ми средствами. 

Тридцать лет своей жизни я посвятил 


Наложенным платежом высылаем 
(огневки). 1 стандарт (100г) — 500 руб. + наложенный платеж, Принимать по 15—20 капель с 


Экстракт личинок большой восковой моли 


борьбе с пьянством, Только за 2005 годя 
помог «завязать» сотням людей, ЧТО под- 
тверждено письмами Родственников 
бывших пьяниц. Все письма подлинные и 
имеют обратный адрес. 
Ещев 2001 г оду Ученые-фармакологи 
исследовали «елейную соль», Было уста- 
новлено, что она снимает спазм клеток 
мозга, проявляющийся в агрессивности 
или тоске иявляющийся причиной посто- 
янного желания выпить, атакже причиной 
провалов в памяти. Ферменты «елейной 
соли» насыщают кровь кислородом, бла- 
годаря чему восстанавливаются пора- 
женные алкоголем ткани, проходит мучи- 
тельный похмельный синдром, нормали- 
зуется работа нервной системы. 

Если запойный не хочет сам своего 
спасения, давайте ему «елейную соль» 
секретно. Онане имеетярко выраженно- 
го вкуса, цвета и запаха, Ее можно добав- 
лять в горячую и холодную пищу и даже в 
спиртное. 

Приходит многописем заявок. Неиму- ў 
щим мы помогаем даром. М 
Адрес для писем: 190000, Санкт-Пе- і 
тербург, главпочтамт, а/я 319, брат- 
ство «Трезвение». 
Иеромонах Нестор, настоятель А 
Суходольского скита Святой Троицы | 
Русской Старообрядческой Церкви 
(На правах рекламы. ) 


тат" 


а сазан 1 и 


! 
водой (40—50 мл) 2 раза в день за 30 минут до еды. Стандарта хватает на месяц, Помогает при { | 
заболеваниях сердца, туберкулезе легких, рассеянном склерозе, аденоме простаты: и многих. | у 
других заболеваниях. Противопоказания — непереносимость продуктов пчеловодства, Заявки, 

и консультацию можно сделать по телефонам (838466) 79-6-78, 8-960-91 3-38-51. Или по адре- ел 
су: 653221, Кемеровская обл. г. Прокопьевск, с. Индустрия, пер. Садовый, д. 26. у. К 
Евдокия Леонтьевна: Спиркина |. 
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Предлагаю правильно заготовленные травы крупной резки: дрок (щитовидка, гипертония), у 
витекс (потенция, простатит), огонь-траву, з , 


ричник (адамово ребро, опухоли груди) 
(листья; плоды), окопник, очанку, 


Жикдкрасный корень и др. Трутовик — 
НИК ОТ алкоголизма, с молитвами, Бело 
Прошу указывать диагноз и вклады 
Ольга Викторовна Климова, 353440, г. 


Анапа, главпочтамт, до востребования 
Вышлю готовые настойки На основе акации бело 


А также (бесплатно) рецепты народной ме, 
бофлебита, От вас — конверт с о/а. 


Всем желающим вышлю ЛИС 


т 
НЗ 


ИЕ 


олотую колючку, мужик-корень, зеленую бороду, го- 
‚ Калган, дымянку, володушку, 
гепатиты), розмарин (щитовидка), лапчатку белую (карпатская) 


софору и омелу (очищение сосудов), аконит ки 
ную щетку, диоскорею и желтушник (сердце), плак 


для быстрого похудания с мето, 
е каменное масло (кусочки) 
вать конверт с о/а. 


ДИЦИНЫ от варикозного расширения вен и тром- 


357532, Ставропольский кр., 


тья, перегородки, скорлуп 
лечения, От вас — конверт с о/а, О 


352120, К, расподарский кр. 
^ (На правах рекламы, уу №. 


вербену (печень, циррозы, 
› горный морозник (корни), гинкго 
ргизский, крас- 
ун`траву, зимолюбку, шикшу (эпилепсия), кня- 
дикой, Копытень и куколь- 
со всеми рецептами. 


ЙИ плодов каштана, 


Ольга Александровна. Агаповичева, 
г. Пятигорск, п/о 32, а/я 68. 


Николай Иванови ‘, 
2, Тихорецк, точта 


кликнитесь те, кто м А 


Может выслат! мы, к 
,манжетки. Очень асе ь семена ИА 
Е.С. Олейник, 678960, Саха-як тия, 2 :% 


с 
Ул. Строителей, 
0 


184381, Мурманская обл., Людмила, 


г. Кола, п/п 4702 388731 


р а 


Отзовитесь те, кто см К в 
, ог вылечить непрохо т < 
_ стной кишки без операции. Реходимосты Пер 


692510, При морский кр, г. У пон, © 
: 2. Уссу з 
27. Общественная, д. 102; е 822) 30771 | 


а.а 


 Мнализ крови показал, что в моем организме есть хламидии. Врачи 

ыпИсывали разные таблетки, но они не помогают. я стала очень пло- 

Хо чувствовать себя: разболелась щитовидка, выпадают волосы на 
голове, побаливает в паху, сильно бе 


| Д спокоит сердце. Помогите, пожа- 
ў  луйста! Подскажите, как избавиться от этой напасти. 


Елена, Красноярский кр. 


ё 
ЧИНИ 


ае ли 


18 


692976, П, 'риморский кр. 
ул. Восточная, д, 5, кв; 2. 
ИН етти и А >: 
Мне 73 года, живу одна, Мечтаю отдохнуть в деревне, гд 
свежий воздух, река, лес... Может, кто пригласит на месяц-пол- 
› Тора? Очень буду рада! "9 


Г.А. Клещева, Свердловская обл. | 


г. Алапаевск, до востребова: 
аа А с 


В 6 лет нашему сыну поставили диагноз «гистиоцитоз!из клеток 
Лангерханса», На правой стороне шеи росла шишка. Ни химиотерапия, 
Ни лучевая не помогли. Мальчика прооперировали, Вроде успешно. Но 
радость не продлилась и недели: шишки появились с левой стороны шей 
и под мышками. Повторное обследование выявило меланому шейных 
лимфоузлов. Снова химиотерапия. Безрезультатно. 

Может, кто лечился от этого недуга народными средствами? Каки- 
ми, подскажите, ради Бога! Сын (ему сейчас 7) ничего не ест, не пьет, 
ночами не'спит. Уже нет сил вставать, перестал ходить. 


Равшан Мажидович Рижалов, 
346618, Ростовская обл. Багаевский р-н, х. Кудинов 


‘ЖДЕМ ЗАЯВКУ НА ОТПРАВКУ 


Предлагаю свежемолотый корень морозника: Норма на полгода — 200 руб. Высылаю на- 
_ ложенным платежом. 


Александр Викторович Ушенин, 
353273, Краснодарский кр., г. Горячий Ключ, 
с. Безымянное, ул. Подгорная, д.12; т. 8 (86159) 53671 


Имеется настойка цветков акации белой, которая поможет при невралгии седалищного не- 
_ рва, пиелонефрите, мочекаменной болезни, язве желудка и двенадцатиперстной кишки, гаст- 
рите отрыжке, болезнях суставов, параличах конечностей, отлично рассасывает варикозные 
ы в течение, месяца. 100 г — 150 руб. 
Есть настойка пчелиного подмора, используется при лечении аденомы предстательной же- 
езы‘исексуальных нарушений, заболеваний сосудов головного мозга и сердечно-сосудистых 
Меваний, помогает при потере памяти и‘старческом слабоумии. 50 г — 150 руб. 
ется настойка цветков конского каштана, которая помогает при лучевой болезни, 
офлебите, варикозе и геморрое, кистозно-фиброзной мастопатии, при опухоли головного 
рассасывает тромбы и укрепляет капилляры вен, повышает иммунитет. 100 г— 150.руб. 
| На курс потребуется от 100 до 500 г любой настойки. 
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вас — конверт с о/а, диагноз, давление, возраст. 


Татьяна Евгеньевна Сазонова, 
`раснодарский кр., Анапский р-н, ст. Гостагаевская, пер. Северный, д. 6 


Федеральная справочная 


зникли проблемы со здоровьем и вы не знаете, куда обратиться, позвоните 
эдицинскую справочную, Телефонная линия работает для жителей России 
ветят специально подготовленные опытные врачи-консуль- 

ают вас и бесплатно дадут необходимую информацию. 
жете узнать, в каких медицинских учреждениях лечат ваше заболе- 
) ` адреса, телефоны и режим работы интересующих вас меди- 
гподобрать доступное по цене лечение, объяснят, при каких 
омощь бесплатно. Вы можете задать консультанту 


Растения для лечени 


Вышлю наложенным платежом уснею _ 
(болезни щитовидной железы, гипертония, 
иммунная и эндокринная системы, бронхо- 
легочные заболевания); галегу (диабет); 
красную щетку, боровую матку (гинеколо- 
гия); мужик-корень (аденома, простатит); 
шикшу, венерин башмачок (эпилепсия, не- 
врозь); морозник ‘для похудания; княжик 
(противоопухолевое);травыіот алкоголиз- 
ма. Полный курс —240 руб. Уснея + камен- 
ное масло — от узлов на щитовидной же- 
лезе. Курс — 400 руб. Каменное масло — 
противоопухолевое. Курс — 1000 руб. 
Александр Петрович Красковский, 

650056, г. Кемерово, 
ул. Ворошилова, д. 1а, кв. 7; 
т. (3842) 56-10-36 


(На правах рекламы.) 


`В следующем ` 
номере читайте: 


Лечение цикорием, 
толокнянкой, сиренью, 
иван-чаем, грибами 
Победа 
над муковисцидозом 
@0 целебных свойствах 
черники, брусники, морошки, 


крыжовника 
©донника медовый аромат 


ФИсцеление солнечным > 
_ све 

©Рецепты вкусных бл 
изл 


ля — начале мая, 


отгибом, 
_ или удлиненно-яйцевидные, 


‚ Первоцвет весенний, или лекарственный 

вестен как ключики, баранчики, 
издре! пе считалось, что перво 
которыми весна открывает дорогу те 


(примула), в.наро- 


плу. В конце апре 


когда еще робко пробивается первая травка; 
к он, один из самых первых вестников весны 


Венчикего светло-желтых цветков трубчат 
листья светло-зеленые, 


з уже вовсю цветет. 
ый с пятилопастным 
прикорневые, яйцевидные 


по краям волнистые, морщинис- 
тые, покрыты коротким бархатистым пушком, собраны в розет- 


ку. Из середины розетки вырастает один или несколько безли- 


стных стебельков высотой 15—30 с 
пускаются собранные в зонтик, 
цветки, словно связка золотых 


м, на вершине которых рас- 
склоненные в одну сторону 
ключиков. Они сравнительно 


крупные и хорошо заметны среди весенней травы. 


ветет растение с конца апреля 

до июня. В сентябре созревают 

плоды — яйцевидные многосе- 
мянные коробочки бурого цвета. 

Корневище растения короткое, тол- 
стое, вертикально направленное, с 
многочисленными корнями. 

Распространен первоцвет весен- 
ний широко. Встречается обычно в 
редких лиственных и смешанных ле- 
сах, зарослях кустарников, на лесных 
полянах и опушках в европейской ча- 
сти России, на Урале. 

Листья с цветками собирают во 
время цветения, а корневища с корня- 
ми — осенью, в начале увядания рас- 
тения, или ранней весной до отраста- 
| ния листьев. Выкопанные корни очи- 
щают от земли, обрезают ножом над- 
земные части, быстро промывают хо- 
лодной водой и провяливают на от- 
крытом воздухе. Затем их досушива- 
ют в местах с хорошей вентиляцией 
или в сушилках. Получаемое сырье — 
короткие (3—12 см) бугристые корне- 
вища и тонкие корни светло-бурого 
цвета — имеет приятный запах, похо- 
жий на фиалковый, и горьковатый 
вкус. 

Цветки и листья первоцвета весен- 
него также имеют слабый приятный 
запах, вкус их слегка сладковатый, 
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Сушить их следует быстро в хорошо 
проветриваемых помещениях, при- 
чем допускается довольно высокая 
температура — 100—120 градусов, 
так в растении сохраняется больше 
витаминов. 
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С, 


желтуха и скороспелка: ‚_ 
цвет — это «золотые клю- 


ции: (8184) 55-16-48, 
16-08, ө-таїг ај 


Бои@ Миса. ги 
"дел рекламы: (8184) 55-08-68, 


Целебные свойства примулы изве- 
{Стны давно. Корни и корневища при- 
меняли при бронхите, воспалении 
легких, простуде как прекрасное 
отхаркивающее средство, настой 
цветков — при истощении нервной 
системы, головных болях, бессон- 
нице, а настой листьев — как обще- 
укрепляющее, потогонное и моче- 
гонное средство. 

Для настоя из сухих листьев ст. л. 
измельченного сырья заливают пол- 
литром крутого кипятка, настаивают 
полчаса-час. Пьют по полстакана 2—3 
раза в день как витаминное средство. 
Витамин С в растворе довольно быст- 
ро разрушается, поэтому хранить на- 
питок следует не больше 2 дней. 

Порошок из высушенных листьев 
хранится долго, используется для при- 
готовления настоя и добавляется в 
первые блюда. Очень эффективен при 
весенних гиповитаминозах. 

Для приготовления настоя из цвет- 
ков З ст. л. сухого сырья заливают 
250—300 мл крутого кипятка, настаи- 
вают полчаса-час. Выпивают глотками 
в течение дня. 

Напиток из корней и корневищ го- 
товят так: 10 г (ст. л.) сырьяв 200 г ки- 
пятка кипятят 15 минут. Принимают по 
1—2 ст. л. 3—4 раза в день. 

Противопоказаний к использова- 
нию препаратов первоцвета нет. Но 
стоит знать, что существует много 
разновидностей этого растения. Не- 
которые выращивают его как комнат- 
ный цветок. Но тем, у кого отмечает- 
ся склонность каллергии, следует по- 
мнить, что два вида декоративных 
примул — примула китайская и при- 
мула обконика — могут спровоциро- 
вать слезоточивость, чихание, на- 
сморк, повышение температуры, раз- 
дражение кожи, сопровождающееся 
сильным зудом и появлением сыпи. В 


этом случае от цветка придется изба- 
виться. 


А.Ф. Синяков, 
апи- и фитоте рапевт, 
д. м. н., профессор 


(8184) 55-08-68, 
т/факс (8184) 55-16-53, 
УНса.ги 
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